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GU Rezepte

Rezept
Ratatouille-Quiche mit Ziegenfrischkase

Ein Rezept von Ratatouille-Quiche mit Ziegenfrischkase, am 09.06.2026

Zutaten
225g Mehl 1TL Salz
125g kalte Butter in Wiirfeln 1 Ei(M)
1 Aubergine (ca.300g) 1 Zucchino (ca.200g)
1 rote oder gelbe Paprikaschote (ca. 80 g) 8 Zweige Thymian
1Zweig Rosmarin 4 Salbeiblatter
4EL Olivendl Salz
Pfeffer 2 Fruhlingszwiebeln
100 g Cocktailtomaten 150g Creme fraiche
2 Eier (M) 150 g Ziegenfrischkase (Rolle)
Backpapier Springform (28 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 - 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 570 kcal

Zubereitung

]_. Aus dem Mehl, dem Salz, der gewdirfelten Butter und dem Ei mit den Handen einen glatten Teig kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen, zwischen zwei Stlicke Backpapier legen und zu einer runden Teigplatte ausrollen.

7. DieForm mit dem Teig auskleiden, einen 3 cm hohen Rand formen. Den Teig in der Form 1 Std. kiihl stellen.

3. Inzwischen fiir den Belag das Gemiise waschen. Von der Aubergine den Stielansatz und vom Zucchino die Enden
abschneiden. Aubergine und Zucchino klein wiirfeln. Die Paprika halbieren, Stiel und Trennhaute mit den Kernen
herauslosen (s. oben links). Paprika wiirfeln.

4. Die Krauter waschen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen bzw. abstreifen und fein schneiden.

5. EL Olin einer Pfanne erhitzen. Klein geschnittenes Gemiise darin bei starker Hitze unter Riihren 4 - 5 Min. braten. Die
Krduter kurz mitbraten. Das Gemise mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine Schiissel umfiillen.

6. Von den Friihlingszwiebeln die Wurzel-biischel und die welken griinen Teile abschneiden. Die Zwiebeln waschen und in
feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Créme fraiche mit den Eiern mit dem Schneebesen
verriihren, salzen und pfeffern.
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7. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Gemiisemischung mit den Tomaten, den Zwiebelringen und der Eiercreme
verriihren und auf dem gekiihlten Teig verteilen. Den Ziegenkase in Scheiben schneiden und darauflegen (s. oben
rechts). Mit Gibrigem Ol (2 EL) betraufeln.

8. Die Quiche im heilen Ofen (Mitte) 45 - 50 Min. backen, bis der Belag schén gebrdunt ist. Herausnehmen, am besten noch
10 Min. ruhen lassen und heifls oder lauwarm servieren.
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