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Spinat-Quiche mit Seidentofu

» Brezeln fein zermahlen und mit Mehl und

:' i ?‘:}?ﬁefe}ln . Margarine zu einem festen Teig verarbeiten.
T I Bung Petersiiie giatt. Teig abdecken und im Kiihischrank 30 Minuten
_Lsuchz.\yrebe¥n in feine Ringe schneiden, 2 Maiskolben frisch kalt stellen.
P_eteme? fﬁ:l:{’! ha?k?n; Maiskbrnervon s LSpitzpaprika: » Backofen auf 200 °C vorheizen. Springform
;df°‘-" Ka!ben. §;hne|den.'-prtzpapra kain » . 1-2 EL gerieben Gouda oder (2 18cm) mit Margarine einfetten. Teig auf dem
-nge schne«den o ‘Parmyesan Boden verteiten, mit Backpapier abdecken und
Alles zusammen mit Gouda, Backpulver, * 17L Backpulver getrocknete Erbsen darauf verteilen. Im vorge-
den Gewtirzen und dem Zitronenabrieb in e iTL Zucker_ » heizten Backofen 10-12 Minuten backen.
siner groBen Schissel vermengen. ) SB?Zv & Pleffer . o b Spinat grob hacken. Zwiebel und Knoblauch
o ) & % Zitrone, Schalenabrieb fein hacken. Getrocknete Tomaten grob hacken.

'ln’"ef'ner sweiten Schiissel Ei.er mit sinem & 2 FEier ) Olivenslin einer Pfénne erhitzen. Zwieibel,
Schneebesen verschiagen und dann ° 3 EL loghurt E';;’.bla:Ch' B;a..ﬁsgmat und Tomaten fr
joghurt unterheben. Die Eiermischung mit  © - & Mehl nuten ancinsten.

ehu o & schunig-mil © Bratst » Seidentofu abtropfen lassen. Mit Kichererbsen-

" der Maismischung und dem Mehfin der

g‘rxqﬁén Schassel vermengen..

Etwas Ol in einer Pfarine erhitzen.
Maisplatzchen in die Pfanne setzen. Nach
einigen Minuten wenden und auch die

‘andere Seite goldbraun braten.

Tipp: A
‘ Kartoffeln nder Salat. servieren:
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fid Lieblin 25dipp, Kréaterqu’ark und

Kleine  zytaten fiir 4 Portionen

200 mLVoum&Lch N

Muskatnuss

Zztronensellene A
Zutaten: &L . b 4 Werkzeug
: , ¢ esonderes Wel

inm;;telgroﬁe Sellerie- ¢ Wit » Kartoffelstampfer oder -presse

onen » Mérser ' '\m w . {
75 g Butter, ”i W ‘i (NN A SRR §
ca. ¥ 1 Gemiisebrithe, <! .
g Zitronen, ' mﬁb‘u(}w ?ez';‘ﬁ;:‘rt fen

Eier, wﬁm ‘ —_
M{ersalz, Pfeffer aus der Sogehts ............. 2 oMmmenkmhen ..............................................................
Miihle. . 1. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser in ca. 20 Minuten weich
Zubereitung: kochen. In der Zwischenzeit Friséesalat putzen, waschen und klein

Die Sellerieknollen putzen und
schilen und in kleine Wiirfel

zupfen. Die Schalotte schalen in feine Ringe schneiden und mit
dem Salat mischen.

schneiden. In einem Topf die 2.
Butter zerlassen, die Sellerie-
stiicke darin andiinsten, Gemii-

sebrithe zufiigen, mit Pfeffer, -

eventuell mit noch etwas Meer- 3.
salz abschmecken und sie gar-
diinsten lassen. Die beiden Eier
schaumig schlagen und den Saft

von zwei Zitronen zugeben. Die
Eiermasse zum Sellerie geben 4
und alles bei schwacher Hitze
stocken lassen.

. Den vorbereiteten Friséesalat mit der Vinaigrette mischen. Ein

Far dxe Vinaigrette Ess@ mit 2 TL Salz, Pfeffer nach Belieben,
Honig und Senf gut verrithren. Zuletzt das Ot mit einer Gabel kraftig
unterschlagen,

Wenn die Kartoffetn gar sind, dass Wasser abgieBen und die -
Kartoffeln ausdampfen lassen. Durch den feinen Einsatz der Kar-
toffelpresse driicken £+ =1 und die Butter zugeben. So viet Milch
unterrithren, bis das Piiree die gewlinschte Konsistenz hat £ i1,
Mit frisch geriebener Muskatnuss und Salz wiirzig abschmecken.

Viertel des Salates mit zum Piiree geben und unterrithren. Jeweils
einen groflen Klecks der Piiree-Salat-Mischung auf einen tiefen
Teller geben und mit dem Ubrigen Friséesalat anrichten. Rosa Pfef-

{i . S 78 Minuten

{:‘:} wye 8
SOC&ml; .wg & 209 F, 203 BR

mehl cremig rilhren. Gemiise hinzugeben.
Mit Safz und Pfeffer abschmecken.

b Fiillung gleichméRig auf dem Brezelboden
verteilen. Im heiRen Backofen fiir 25-30
Minuten goldbraun backen.

‘Kuchen vollstdndig auskiihlen lassen.

dus A
G
e

eren grob im Mdrser zerstofen und iiber das Gericht streuen.

S0 a  Endivien
400g Mehi
3 Eier (fiir Spatzleteig)
0,5TL Jodsalz
0,5TL Pfeffer
125 ml Wasser
Wasser, gesalzen, zum Garen
2EL. Olivendl
150¢g Schinkenspeck, gerduchert
4 FEier
S5EL Sahne
75g Parmesan, gerieben

_ Pfeffer, schwarz

Endmen waschen, gut abtropfen lassen und nicht zu fein
plrieren. Meh!, Gewiirze, Eier und Endivienptree verriihren,
dabei i6ffelweise das Wasser zugeben. Den Teig schlagen, bis

er Blasen wirft. Etwa 10 min ruhen lassen. Reichlich Salzwas-

ser aufkochen. Spatzlebrett und Spétzleschaber (oder Spat-
zenhobel) kurz hineintauchen. Den Teig portionsweise auf
das Brett geben. Mit dem Messer schmale Streifen in das
Wasser schaben. Jede Portion leise kochen lassen, bis die
Spitzle an der Oberflache schwimmen. Mit einem Schaum-
16ffel herausheben und in eine Schiissel mit etwas lauwar-
mem Wasser legen. Wenn alle Spatzle fertig sind, diese gut
abtropfen lassen und mit dem Olivendl mischen. Spatzle in
eine flache Auflaufform geben. Schinkenspeck fein.wiirfeln
und langsam ausbraten. Eier, Sahne und Parmesan gut ver-.
quirlen und iiber die Spétzle geben. Den heifien Speck darii-
bergieBen, mit etwas Pfeffer bestreuen und im auf 220 °C
vorgeheizten Backofen backen, bis die Eiermasse ges’tockt ist.

Dazu paBt: Blattsalat oder Endivien-Grapefruit-Salat



