Bunter Gemiise-
Kuchen mit Feta
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Zutaten Zubereitung
100 g Fetakase 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

25 g Peperoni, eingelegt Umluft) vorheizen.

300 g rote Paprikaschoten 2.Fetakise in Wiirfel schneiden. Peperoni gut
60 g Friihlingszwiebeln abtropfen lassen und in ca. 2 cm grolde Stlicke

300 g Quiche - & Tarteteig (a.d. Kiihlregal) schneiden. Paprikaschoten waschen, Kerne und

weille Innenhaute entfernen und in Wirfel

2 EL Semmelbrosel schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und

1TTL THOMY Reines Sonnenblumendl in Ringe schneiden.

50 g Emmentaler, gerieben . . . .
3.Eine Quicheform (ca. 28 cm) mit dem Quiche- und

4 Ei(er) Tarteteig nach Packungsanweisung auslegen. Den
200 ml Schlagsahne Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit
1 Beutel MAGGI Fix fiir Tomaten-Zucchini Semmelbroseln bestreuen.

Gratin

R A 4.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol
150 g Créme fraiche heild werden lassen. Die Paprikaschoten kurz
anbraten. Fruhlingszwiebeln und Peperoni

dazugeben, kurz mitbraten.

5.Die Pfanne von der Herdplatte nehmen und alles
etwas abkuhlen lassen. Pfanneninhalt und den
gewdlrfelten Fetakase auf dem vorbereiteten Boden
verteilen und mit Emmentaler bestreuen.

6.Flr den Guss Ei(er) verrihren, Sahne zugielten und
MAGGI Fix fir Tomaten Zucchini Gratin einruhren.
Créme fraiche unterrihren. Den Guss uber die
Zutaten auf den Teigboden gielden, so dass alles
gleichmalig bedeckt ist. Im vorgeheizten Backofen
ca. 40 Min backen. Vor dem Anschneiden noch kurz
ruhen lassen.

Niahrwert-Anzeige (D 60 Minuten
15 g @ 12 Stuck
280 kcal
21 g
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