Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Rotkohl-Quiche mit Ziegenfrischkdse und Thymian

Ein Rezept von Rotkohl-Quiche mit Ziegenfrischkdse und Thymian, am 10.04.2024

100¢g
100g

1/4

ein Schuss

50g
100 ml
100g

Fiir den Teig
Mehl
Butter

Fiir die Fiillung
Rotkohl
Rotweinessig
Walnusskerne
Sahne
Ziegenfrischkase

Pfeffer

Auferdem

Tarteform

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

100g Quark

200 ml Briihe
1 Zwiebel
Thymian
1 Ei
Salz

Rezeptinfos

PortionsgroRe 8 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Mehl, Quark und weiche Butter zu einem Teig verkneten. Den Teig anschlieRend auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und eine gefettete Tarteform damit auslegen.

Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rotkohl und Zwiebel schneiden.

Die Zwiebeln in Butter andiinsten. Kohl hinzufligen, kurz anbraten und mit Briihe und Essig abléschen. 15 Minuten
kocheln lassen und anschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahrenddessen Walniisse in einer Pfanne rosten und Thymian von den Stielen zupfen.
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5. Sahne, Milch und Ei glatt rithren und und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Nun Thymian und Nissen unter die Rotkohl-Mischung heben. Alles zusammen in die mit Teig ausgelegte Tarteform
geben. Den Ziegenfrischkése in Klecksen darauf verteilen, mit der Eiermilch begieRen und mit etwas Ol dariiber traufeln.

7. Die Quiche fuir ca. 20 - 25 Minuten im Ofen backen.
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