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Zutaten Zubereitung
250 g Siikkartoffeln 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C
50 g Zwiebeln Umluft) vorheizen.
1,5 EL THOMY Reines Sonnenblumendl 2. Siikkartoffeln schalen und in diinne Scheiben
300 g Quiche- & Tarteteig a.d. Kiihlregal hobeln. Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden.

Eine Tarteform (24 cm Durchmesser) mit der halben
Menge THOMY Reines Sonnenblumendl einfetten.
Quiche- & Tarteteig in die Form legen, einen Rand

2 EL Semmelbrosel

200 g Hackfleisch, gemischt

4 Ei(er) hochziehen und gut andriucken. Den Boden mit einer
200 ml Schlagsahne Gabel mehrmals einstechen. Semmelbrosel

1 Beutel MAGGI Fix fir Gemuse-Pfanne mit daraufstreuen.

Hahnchen 3.In einer Pfanne die restliche Menge THOMY Reines
100 g Ziegenfrischkase Sonnenblumenol heild werden lassen und Zwiebel
30 g Walnusskerne, gehackt und Hackfleisch darin kriimelig anbraten. Etwas

abkuhlen lassen und auf den Quicheboden geben.
Mit den SulRkartoffelscheiben dachziegelartig
abdecken.

4.Fur den Guss Eier mit Sahne verruhren und MAGGI
Fix fur Gemuse-Pfanne mit Hahnchen einriihren. Den
Guss gleichmaldig tiber die Quiche gielten.
Ziegenfrischkase in kleinen Nocken daraufsetzen
und mit Walnusskernen bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene ca. 40 Min.
backen, bis die Siultkartoffeln weich sind. Dazu
schmeckt ein bunter Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 65 Minuten
28 g @ 8 Portionen
457 kcal
329

14 g
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