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Rezeptverzeick

LUST AUF PIZZA, QUICHE & TARTE VEGETARISCH

Pikantes Gebiick, ob italienische Pizza
oder franzosische Quiches und Tartes,
erfreut sich seit Jahren all; in grofer

Die folgenden Rezeptideen zeigen die Vielfalt
vegetarischer Pizzas, Quiches und Tartes. In

Beliebtheit. Und das zu Recht, denn die
Kombination aus ,,unten knusprig" und
,,oben saftig" schmeckt nun einmal
unvergleichlich gut. Ob rustikal oder
edel, sommerlich leicht oder eher herz-
haft, als Imbif} oder Hauptmahlzeit -
herzhafte Kuchen kommen in vielerlei
Variationen auf den Tisch. Sie lassen sich
auBerdem gut vorbereiten und problem-
los einfrieren und wieder aufbacken.

Die Portionsangaben

Sofern nicht anders angegeben, sind alle
Rezepte fiir 4 Personen berechnet. Aus-
nahmen sind im Rezeptkopf angegeben.

Die Zubereitungszeit

Die in jedem Rezeptkopf angegebene
Zubereitungszeit umfaBt die Vorberei-
tungs- und Garzeit. Eventuelle Sonder-
zeiten, wie Zeit zum Ruhen, Zeit z7um
Quellen oder Zeit zum Marinieren, wer-
den extra im Rezeptkopf ausgewiesen
und miissen zur Zubereitungszeit hinzu-
gerechnet werden. Alle Zeitangaben
beruhen auf durchschnittlichen Erfah-
rungswerten. Abweichungen konnen auf--
grund der Beschaffenheit Zutaten,
Kochgeschirr und Herd auftreten.

Die Kalorienangaben

Sie bezichen sich in der Regel auf 1 Porti-
on. Ausnahmen sind im Rezeptkopf
angegeben.

der N

Emihrung spiclt die vegetarische Kiiche cine
immer griBere Rolle, und bei den vielen
Méglichkeiten, die frisches Gemiise, Pilze,
Kriuter und verschiedenen Kisesorten als
Belage bieten, kommt sicher keine Langeweile
in der Kiiche auf. Die Rezepte fiir die
verschiedenen Grundteige, die sich fast mit
Jjedem der vorgestellten Belidge kombinieren
lassen, werden im ersten Kapitel vorgestellt.

INFOS ZU DEN REZEPTEN
Die Backofentemperaturen
Die Temperaturangaben bezichen sich auf

einen herkommlichen Elektroofen mit
Ober- und Unterhitze.

Die Abkiirzungen

EL = EBloffel (gestrichen)
TL = Teeloffel (gestrichen)
Msp. = Messerspitze

Bd. = Bund

P. = Pickchen

ml = Milliliter

keal = Kilokalorien

Min. = Minute(n)

Std. = Stunde(n)

TK-... = Tiefkiihl-...

F.iTr. = Fettin der Trockenmasse



GRUNDREZEPTE FUR TEIGE
HEFETEIG
ca. 112 Std.

ca. 1 Std. zum Gehen
insgesamt ca. 1740 kcal

+400 g Mehl

+30 g frische Hefe

1 EL Zucker

*1/4 | lauwarmes Wasser
*1/2TL Salz

*2ELOI

1. Das Mehl in eine Schiissel sicben und
eine Mulde hineindriicken. Die Hefe hin-
einbrockeln und den Zucker dariiber-
streuen. Das Wasser in die Mulde giefien
und die Hefe vorsichtig mit etwas Mehl,
dem Zucker und dem Wasser verriihren.

2. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken
und den Teig mindestens 1/2 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

3. Salz und Ol dazugeben und alles zu

VOLLKORN HEFETEIG

ca. 1/2Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
insgesamt ca. 1470 kcal

+ 400 g Weizenvollkornmehl

+30 g frische Hefe

1 EL Zucker

* 1/41lauwarmes Wasser

*1/2TL Salz

+ 2 EL zerlassene Butter oder Margarine

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben und
eine Mulde hineindriicken. Die Hefe hin-
einbrockeln und den Zucker dariiber-
streuen. Das Wasser in die Mulde gielen
und die Hefe vorsichtig mit etwas Mehl,
dem Zucker und dem Wasser verriihren.

2. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken
und den Teig mindestens 1/2 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

3. Das Salz und Butter oder Margarine

einem glatten Teig t
zugedeckt 1/2 Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen.

4. Den gegangenen Teig aus der Schiissel
nehmen und auf einer bemehlten

Alles zu einem glatten Teig
als 172 Stunde
an einem warmen Ort gehen lassen.

4. Den gegangenen Teig aus der Schiissel
nehmen und auf einer bemehlten

Arbeitsfliche kriiftig durchk Arbeitsfliche kriftig durchk
Tip Tip

Die angegebene Teigmenge reicht fiir ein
Backblech, die Hilfie fiir eine Spring-, Pie-
oder Quicheform (24 oder 26 cm ().

4  GRUNDREZEPTE FUR TEIGE

Die angegebene Teigmenge reicht fiir ein
Backblech, die Heilfie fiir eine Spring-, Pie-
oder Quicheform (24 oder 26 cm 0).

QUARK-OL-TEIG
ca. 1/4 Std.
Insgesamt ca. 1330 kcal

* 125 g Magerquark
*5ELOI

* 5 EL Milch

* Salz

+200 g Mehl

*1/2 P. Backpulver

1. Den Quark auf einem Sieb abtropfen
lassen und anschliefend mit dem 61, der
Milch und etwas Salz verriihren.

2. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und nach und nach mit den Knethaken
eines Handriihrgerits in die
Quarkmischung einarbeiten.

T
Der Teig reicht fiir eine Spring-, eine Pie-
oder eine Quicheform (24 oder 26 cm ().

MURBETEIG

ca. 1/4 Std.
ca. 1/2 Std. zum Kiihlen
insgesamt ca. 1980 kcal

*250 g Mehl
* 12 TL Salz

125 g Butter in Flockchen

* 1 frisches Ei

1. Mehl, Salz, Butterflsckchen und Ei in
eine Schiissel geben und mit den Knetha-
ken eines Handriihrgerites vermengen.

2. Dann den Teig aus der Schiissel nehmen
und auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit
den Hénden schnell verkneten.

3. Den Teig in ein feuchtes Tuch wickeln
und mindestens 1/2 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Tp
Der Teig reicht fiir eine Spring-, Pie- oder
Quicheform (24 oder 26 cm ().

VOLLKORN MURBETEIG

ca, 1/4 Std.

ca. 1/2 Std. zum Kiihlen
insgesamt ca. 1820 kcal

250 g Weizenvollkornmehl
*1/27TL Salz

125 g Butter in Flockchen
* 1 frisches Ei

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben. Das
Salz, die Butterflockchen und das Ei
dazugeben und mit den Knethaken eines
Handriihrgerites untermischen.

2. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfliche
mit den Handen schnell zu einem
kompakten Teig verkneten.

3. Den Teig mindestens fiir 1/2 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Tip
Der Teig reicht fiir eine Spring-, Pie- oder
Quicheform (24 oder 26¢m ().

GRUNDREZEPTE FURTEIGE ~ §



TOMATEN-ZUCCHINI-PIZZA ich

1. Die Hefe im Wasser aufls-
sen. Das Mehl in eine Schiis-
sel geben.

2. Butterschmalz, Hefewas-
ser und etwas Salz mit dem
Mehl verriihren, bis ein glat- -
ter Teig entstanden ist. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
etwa 1/4 Stunde gehen lassen.

3. Ein Backblech einfetten.
Den Teig leicht ausrollen,
dann auf das Blech drucken.
Einen Rand formen und die-
sen gut andriicken. Den Teig-
boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Nochmals
1/4 Stunde gehen lassen.

1. Den Hefeteig zubereiten.

2. Die Tomaten iiber Kreuz
einritzen, kurz mit kochendem
‘Wasser iiberbriihen,
abschrecken, von den Stiel-
ansiitzen befieien und ent-
hauten. Das Fruchtfleisch
achteln und entkemen.

3. Das Basilikum waschen,
und die Blittchen grob

hacken. Den Mozzarella in
diinne Scheiben schneiden.

4. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und 1 oder 2 Back-
bleche diinn mit Olivendl
bestreichen.

atisch

4. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen. Die Tomaten und
Zucchini waschen, jeweils die
Stielansitze entfernen und
das Gemiise in Scheiben
schneiden. Den Teigboden
schuppenformig damit bele-
gen, salzen und mit dem Kise
bestreuen.

5. Die Eier mit der Creme
fraiche und den Kréutern
verquirlen und dariiber ver-
teilen.

6. Die Pizza im Backofen
etwa 40 Minuten backen
und warm servieren.

(@ dem Foto)

PIZZA MARGHERITA

5. Den Teig eckig in Back-
blechgroBe etwa 1/2 em dick
ausrollen, auf das Blech oder
die Bleche legen und dabei
die Teigréinder hochziehen.

6. Den Teig gut mit Ol
bestreichen und mit den
Tomaten belegen. Mozzarel-
lascheiben und Basilikum
darauf verteilen. Die Pizza
salzen, pfeffern und mit dem
restlichen Ol betréiufeln.

7. Das Ganze im Ofen in
etwa 25 Minuten knusprig
backen.

ca. 1,15 Std.
ca. 1/2 Std. zum Gehen
ca. 380 kcal

+10 g Hefe
* 150 ml lauwarmes
Wasser

+70 g fliissiges Butter-
schmalz

+250 g Mehl

*Salz

+500 g Tomaten

+500 g Zucchini

+ 80 g geriebener
Emmentaler

2 frische Eier

+100 g Créme fraiche

+ 1 EL feingehackter

Majoran
+1 EL feingehackter
Thymian

klassisch « italienisch
ca.1', Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 770 keal

+ 1 Rezept Hefeteig
(s.S.4)

+ 800 g Volireife Tomaten

* 1 Bd. Basilikum

+ 250 g Mozzarella

* 6 EL Olivendl

*Salz

* Pfeffer

Pizza 7



rustikal » einfach  HERZHAFTE KARTOFFELPIZZA

ca. 1, Std.
ca. /2 Std. zum Gehen
ca. 960 keal
1 Rezept Hefeteig
S. 4)

(s.S.

1,5 kg festkochende
Kartoffeln

5 Tomaten

*1/8 | Sojadl

+1 TL grobes Salz

+1 TL getrockneter
Oregano

PIZZA MIT VIERERLEI KASE __herzhafi » cremig

1. Den Hefeteig zubereiten.
Inzwischen die Kartoffeln
schilen, waschen, in etwas
dickere Scheiben schneiden
und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Toma-
ten waschen, von den Stiel-
ansitzen befreien und eben-
falls in Scheiben schneiden.

2. Ein Backblech fetten. Den
gegangenen Hefeteig kriftig
durchkneten und gleich-
mifBig auf dem Backblech
ausrollen. Mehrmals mit
einer Gabel einstechen.

3. Den Hefeteig gleichmiiig
mit Kartoffel- und Tomaten-
scheiben belegen.

4. Das Sojad| dariibertriufeln
und alles mit etwas Salz und
Oregano bestreuen.

5. Die Pizza in den kiihlen
Backofen schieben und etwa
40 Minuten bei 200 °C
backen. Die fertige Kartoffel-
pizza aus dem Backofen neh-
men, in Stiicke schneiden
und heif servieren.

Variation

Statt mit Oregano kénnen Sie
die Kartoffelpizza auch mit
Kiimmel oder Majoran
bestreuen.

1. Den Hefeteig zubereiten.
In der Zwischenzeit den Par-
mesan und den Pecorino fein
reiben. Den Gorgonzola mit
einer Gabel etwas zer-
driicken. Den Mozzarella
abtropfen lassen und fein
wiirfeln.

2. Alle Kisesorten in einer
Schiissel mischen. Den
Knoblauch schilen und in
diinne Scheiben schneiden.
Den Salbei waschen, trocken-
tupfen und die Blitter von
den Stielen zupfen. Ein Back-
blech mit etwas Ol bestrei-
chen und den Backofen auf
225 °C vorheizen.

3. Den gegangenen Teig auf
einer bemehlten Arbeits-
fléiche ausrollen und auf das
Backblech geben. Die Tei-
griinder hochdriicken und
den Teig mit einer Gabel
‘mehrmals einstechen.

4. Die Kisemischung gleich-
miBig auf dem Teigboden
verteilen. Die Knoblauch-
scheibchen dariibergeben.
Alles mit Salbeiblittchen
belegen und mit dem restli-
chen Ol betriufeln. Die Pizza
im Backofen etwa 40 Minu-
ten backen.

ca.1';Std.
ca. 3/4 Std. zum Gehen
ca. 590 keal

+1 Rezept Hefeteig
(s.S.4)

200 g Parmesan

+200 g Pecorino

200 g Gorgonzola

+150 g Mozzarella

*4 Knoblauchzehen

* 4 EL Olivendl

«1/2 Bd. Salbei

PIZZA 9



unkompliziert * sittigend _PIZZA MIT BLAUSCHIMMELKASE

ca.18td.
ca. 1/2 Std. zum Gehen
ca. 1170 kcal

+ Rezept Hefeteig
s. S. 4)
+ 500 g Blauschimmel-
kése
(z.B. Gorgonzola)

* 2 P. stiickige Toma-
ten (4 370 g)

1. Den Hefeteig nach der
Anleitung auf Seite 4 zuberei-
ten und gehen lassen. Inzwi-
schen den Kise in grofiere
Wiirfel schneiden. Die
geschilten Tomaten mit
ciner Gabel grob zerkleinern.
Den Backofen auf 220 °C
vorheizen.

2. Den gegangenen Pizzateig
nochmals durchkneten, hal-
bieren und auf einer bemehl-
ten Arbeitsfléche zu 2 runden
Boden (ca. 20 cm 0) ausrol-
len. Anschlieflend auf ein

3. Die Tomaten auf dem
Teig verteilen, die Kasewiirfel
dariiberstreuen.

4. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene des Backofens
20 bis 25 Minuten backen.

(@ dem Foro oben)

Tip

Wenn Sie etwas mehr Zeit
haben, konnen Sie statt der
Packungsware natiirlich auch
frische Tomaten verwenden.
Strauch- oder sogenannte

mit
Backblech legen.

pikant » modern  P1ZZA MIT SPINAT

ca. 1" Std.
ca. 1/2 Std. zum Gehen
ca. 1060 keal
1 Rezept Hefeteig

(s.S.4)
« 1 P. stiickige Toma-

ten (500 g)

600 g frischer Blatt-
spinat

*2Zwiebeln

*2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

* Salz

« Pfeffer

* 400 g Schafskase

10 pizza

1. Den Hefeteig nach der
Anleitung von Seite 4 zube-
reiten. Den Backofen auf
220 °C vorheizen.

2. Den gegangenen Teig
nochmals durchkneten und
auf einer bemehlten Arbeits-
fliiche zu 4 runden Béden (ca.
20 cm 0) ausrollen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

3. Den Teig mit den Toma-
tenstiickchen bestreichen
und im Backofen etwa

15 Minuten vorbacken.

4. In der Zwischenzeit den

Spinat verlesen, griindlich
‘waschen und abtropfen las-

éichstvollreif,
schmecken am besten.

sen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schilen und fein
wiirfeln.

5. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin
andiinsten. Den Spinat hin-
zufiigen und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer

6. Den Kise in Wiirfel
schneiden. Spinat und Kise
auf der vorgebackenen Pizza
verteilen und alles im
Backofen weitere 10 bis 15
Minuten backen.

(auf dem Foto unten)




sommerlich » mediterran _ZUCCHINI-SCHAFSKASE-PIZZA

ca. 1; Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 970 keal
* 1 Rezept Vollkorn-
hefeteig (s. S. 4)
* 4 reife Fleisch-
tomaten

+ 1 mittelgroRe Zwiebel

+ 800 g Zucchini
« 6-8 EL Olivendl
* Meersalz

« Pfeffer

+1 EL gehackter

‘Oregano
+ 150 g schwarze
liven
+ 250 g Schafskase-

wiirfel, in Olivendl
eingelegt

1. Den Hefeteig zubereiten.
Die Tomaten iiber Kreuz ein-
ritzen, heiB iiberbriihen, von
den Stielansiitzen befreien,
enthéuten und wiirfeln

2. Die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Die Zucchini
waschen, putzen und in diin-
ne Scheiben schneiden.

3. In einer groferen Pfanne
die Hilfie des Ols erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin kurz
anbraten, dann die Zucchini-
scheiben dazugeben. Salzen,
pfeffern, mit den Kréutern
bestreuen und einige Minu-
ten unter Schwenken braten.

scharf « preiswert P1ZZA MEXICANA

ca 1", Std.
ca. 1260 kcal

1 Rezept Quark-Ol-
Teig (s. S 5)

+ 1Stange Lauch

+220 g Kidneybohnen

270 g Maiskérner

*5EL Olivencl

+ 200 g Tomaten-
fertigsauce

+300 g geriebener
Gouda

* Salz

« Pfeffer

*je 112 TL edelsiiRes
und
Paprikapulver

* etwas Cayennepfeffer

12 PizzA

1. Den Quark-Ol-Teig
zubereiten.Die Lauchstange
halbieren und griindlich
waschen. Die Hilften quer in
feine Streifen schneiden.

2. Die Bohnen und den Mais
auf ein Sieb geben, abspiilen
und gut abtropfen lassen.
Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und ein Backblech
mit Ol fetten.

3. In ciner Pfanne 2 EBI6ffel
Ol erhitzen. Die Lauchstrei-
fen darin etwa 5 Minuten
diinsten und das Ganze bei-
seite stellen. Den Teig in
Backblechgrofie ausrollen
und auf das Blech legen.

4. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und 1 oder 2 Back-
bleche mit Ol fetten. Den
Teig in Backblechgrofie aus-
rollen, auf das bzw. die Back-
bleche legen und die Teigrén-
der etwas hochdriicken.

5. Die Tomatenwiirfel auf
dem Pizzaboden verteilen,
leicht salzen und pfeffern.
Zucchinischeiben, Oliven
und dann die Kasewiirfel dar-
aufgeben. Alles mit dem rest-
lichen Olivendl betrdufeln.
Die Pizza in etwa 25 Minuten
knusprig backen.

(auf dem Foto)

4. Den Boden gleichmiBig
mit der Tomatensauce
bestreichen und ein Drittel
des Goudas dariiberstreuen.

5. Den Lauch auf dem Pizza-
boden verteilen, die Bohnen
und den Mais dariibergeben.
Alles salzen, pfeffern und mit
Paprikapulver sowie Cayen-
nepfeffer kriftig wiirzen.

6. Den restlichen Kise darii-
berstreuen und das Ganze
gleichmiiBig mit dem restli-
chen O betréufeln. Die Pizza
auf der mittleren Schiene in
den Ofen geben und in etwa
25 Minuten goldgelb backen.
HeiB servieren.




BROKKOLI-KAROTTEN-PIZZA _cremig « mal was anderes

Iknackig « unkompliziert PIZZA VERDURE
ca.18td. 1. Den Teig zusammen mit
ca. 730 keal dem Wasser nach_ Packungs-
. anweisung zubereiten. Dann

c1pP auf cinem mit i

2.B. von Mondamin
* 1/4 1 lauwarmes
Wasser
*2Zwiebeln
2 rote Paprika-
schoten

+1 groBe Zucchini

* 3 EL Olivend!

270 g Maiskorner

+ 1 P. piirierte Toma-
ten, zB ,Tomato al
Gusto Classico” von
KNORR

+ 2 TL getrockneter

no
* Salz *Pfeffer
+200g Gouda

14 PizzA

ausgelegten Backblech diinn
ausrollen. Den Backofen auf
200 °C vorheizen.

2. Die Zwiebeln schalen und
in Ringe schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, hal-
bieren, entkemen, vom Stiel-
ansatz befreien und in Strei-
fen schneiden. Die Zucchini
waschen, putzen und in
Scheiben schneiden.

3. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen. Das Gemiise
darin andiinsten.

Den Mais abtropfen lassen
und daruntermischen.

4. Die piirierten Tomaten
aufein Sieb geben, etwas
abtropfen lassen und den
Pizzaboden damit bestrei-
chen. Das gediinstete Gemii-
se darauf verteilen.

5. Mit Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Kiise rei-
ben und iiber das Gemiise
streuen.

6. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene in den Ofenge-
ben und in 20 bis 30 Minuten
Knusprig backen.

1. Den Hefeteig nach der
Anleitung von Seite 4
zubereiten.

2. In der Zwischenzeit die
Eier in etwa 10 Minuten hart

Riihren darin stiickchenweise
schmelzen lassen. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.

5. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Den Teig auf ciner

kochen, kalt at
pellen und achteln.

3. Die Karotten putzen,
schilen, waschen und in
Scheiben schneiden. Den
Brokkoli putzen, waschen
und in kleine Roschen teilen.
Das Gemiise in kochendem
Salzwasser etwa 8 Minuten
garen und abtropfen lassen.

4. Die Sahne in einem Topf
erhitzen, den Kise unter

rollen, auf ein gefettetes
Backblech legen und die Réin-
der leicht hochdriicken.

ca. 1, Std.

ca. 1/2 Std. zum Gehen
ca. 1240 kcal

+ 1 Rezept Hefeteig

(s.S.4)

« 8 frische Eier

+ 500 g Karotten

* 1 kg Brokkoli

* Salz

+200 g Sahne

6. Den Pizzaboden mit dem
Tomatenmark bestreichen.
Die Sahne-Kise-Mischung
daraufgiefien. Brokkoli,
Karotten und Eier darauf
verteilen.

7. Die Pizza im Backofen
etwa 40 Minuten backen.

.1 Pr"lse Cayenne-
pfeffer

*2EL Tomatenmark

pizza 15



mediterran * aromatisch  AUBERGINENPIZZA

ca.2Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 900 keal

* 1 Rezept Hefeteig
(s.S.4)
+ 500 g reife Tomaten
1 Zwiebel
*2Knoblauchzehen
+2 Zweige Basilikum
« ca. 100 ml Olivend!
* Salz

« Pfeffer

+500 g kleine, feste
Auberginen

+2 TL getrockneter

Oregano
+ 250 g Mozzarella

1. Den Hefeteig zubereiten
Die Tomaten iiber Kreuz ein-
ritzen, heiB iiberbriihen, von
den Stielansitzen befreien,
enthéuten, entkernen und
wiirfeln. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein
hacken. Das Basilikum
waschen und fein wiegen.

2.3 EBI5ffel Ol erhitzen,
Zwiebel- und Knoblauch-
wiirfel darin glasig diinsten,
Tomaten zufiigen und das
Ganze unter Riihren 20 Mi-
nuten kdcheln. Mit Salz, Pfef-
fer und Basilikum wiirzen. Die
Auberginen waschen,

putzen und in diinne Schei-
ben schneiden. In etwa 5
ERloffeln Ol anbraten. Salzen
und pfeffern. Ofen auf 220 °C
vorheizen und ein Blech fet-
ten. Den Teig ausrollen und
die Teigrander hochziehen.
Den Teigboden einstechen.

3. Mit Tomatenmus bestrei-
chen. Die Auberginenschei-
ben darauf verteilen und mit
dem Oregano bestreuen. Den
Mozzarella in Scheiben
schneiden und darauf legen.
Alles mit Ol betréufeln. Die
Pizza in etwa 1/2 Stunde
knusprig backen.

pikant * nicht alltdglich OLIVEN-SCHAFSKASE-PIZZA

ERBSE

ca. 1,30 Std.
ca. 3/4 Std. zum Ruhen

ca. 1140 keal

+80 g Butter

*1 frisches Ei

+1 gestr. TL Salz

+400 g Mehl

*200 ml lauwarmes

W:

asser
+ 150 g schwarze
O

iven

+ 3 EL gehackte
Petersilie

+ 400 g eingelegter
Schafskése

« 1 frisches Ei

* 150 g Sahne

* Pfeffer

1 frisches Eigelb
+2EL Olivendl

16 PIzzA

1. Etwa 50 g Butter zusam-
men mit dem Ei sowie dem

Salz unter das Mehl mischen.

Nach und nach das Wasser
unterkneten, so daB ein glat-
ter Teig entsteht. Zugedeckt

etwa 1/2 Stunde ruhen lassen.

2. Die Oliven halbieren und
entsteinen. Den Schafskése
zerkleinern. Das Ei, die Peter-
silie und die Sahne unter-
rithren. Salzen und pfeffern.

3. Den Teig in 5 Portionen
teilen und zu Rechtecken

(etwa 20 x 20 cm) ausrollen.
Restliche Butter schmelzen,
4 der 5 Teigfladen damit be-

pinseln und so iibereinander-

legen, daB3 der nicht bestri-
chene obenauf liegt. Etwa
1/4 Stunde ruhen lassen.

4. Den Ofen auf 200 °C vor-

heizen. Den Teig in Back-

blechgroBe auswellen, auf ein

gefettetes Blech heben und
die Teigrander hochziehen.
Das Eigelb mit | EBloffel
‘Wasser verquirlen und den
Teig damit bepinseln. Die
Oliven darauf verteilen. Die
Kise-Sahne-Mischung
gleichmiBig auf den Teig

geben. Mit Ol betriufeln. Die
Pizza auf der mittleren Schie-

ne etwa 1/2 Stunde backen.

1. Den Hefeteig nach der
Anleitung von Seite 4 zube-
reiten, die Petersilie dabei
cinarbeiten.

2. Den Spargel zusammen
mit den Erbsen gut abtropfen
lassen. Die Eier pellen und
einzeln in einem Ei i

4. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche aus-
rollen, auf das Backblech
legen und die Teigrénder
etwas hochziehen.

5. Die Pizzatomaten darauf
streichen. Spargel, Erbsen
und Eistii darauf ver-

der einmal ldngs und einmal
quer zerschneiden.

3. Den Emmentaler fein rei-
ben. Die Pizzatomaten salzen
und pfeffern. Den Backofen
auf 220 °C vorheizen und ein
Blech mit Ol bestreichen.

teilen. Leicht salzen und pfef-
fern, mit dem Kiise bestreuen
und mit dem 01 betriufeln.

6. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene im Backofen in
etwa 25 Minuten knusprig
backen.

ca. 1Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 860 kcal

+ 1 Rezept Hefeteig
(s-S.4)

+ 1El gehackte
Petersilie

+ 500 g Spargel-
stiickchen aus
dem Gals

+200 g Erbsen aus
der Dose

* 2 hartgekochte Eier

+200 g Emmentaler

250 g Pizzatomaten
aus der Dose

* Salz

* Peffer

*2EL Olivendl

Pizza 17




nicht alltaglich » sommerlich POLENTAPIZZA MIT AUBERGINEN

ca.2Std.
ca. 12 Std. zum Kiihlen
ca. 600 keal

+ 300 g MaisgrieR

* Salz 80 g Butter

+400 g geschalte

Tomaten

*200 g Auberginen

* 3 kleine Zwiebeln

*2 Knoblauchzehen

+70 g Tomatenmark

+1 Prise Paprikapulver

*Cayenn

* 1 Prise Zucker

+100 g geriebener
uda

* 2 EL Olivendl

* Saft von 1/2 Zitrone

* 3 EL Schnittlauch-
rolichen

preiswert mal * was anderes P1ZZA VON POLENTA

1. Am Vortag den Maisgrie
in 700 ml kochendes Salzwas-
ser einriihren und bei schwa-
cher Hitze in etwa 3/4 Stun-
den ausquellen lassen. Eine
Pfanne mit 2 EBloffeln Butter
ausstreichen. Die Polenta
hineingeben und glattstrei-
chen. Kiihl stellen.

2. Tomaten abtropfen las-
sen, dabei den Saft auffangen.
Auberginen putzen, waschen,
in Scheiben schneiden, salzen
und etwa 20 Minuten stehen
lassen. Zwiebeln und Knob-
lauch fein hacken. Mit Toma-
tenmark und 2 EBlffeln
Tomatensaft verrithren. Mit

ca.1Std.
ca. 870 keal

*1/2 TL Meersalz

112 TL Gemiise-
briiheinstantpulver

+ 250 g Polenta
(MaisgrieR)

*1-2 EL Maismeh|

* 4 EL Tomatenmark

* 2 zerdriickte Knob-
lauchzehen

*1/2 TL Kréuter der
Provence

* 6-8 Tomaten

* 2 EL Olivendl

* 6 EL geriebener Kase

18 PizzA

1. Etwa | Liter Wasser zum
Kochen bringen. Salz und
Gemiisebriithe zufligen und
den Maisgrie$ einstreuen.

2. Etwa 1/4 Stunde bei
schwacher Hitze kochen las-
sen und das Maismehl zuge-
ben. Nochmals 10 bis 15 Mi-
nuten unter stindigem
Riihren kochen, bis sich der
Brei vom Boden [Gst.

3. Die Polenta noch heif3
etwa 2 cm dick auf ein gefet-
tetes Backblech streichen.
Etwas abkiihlen und fest wer-
den lassen. Den Backofen auf
220 °C vorheizen.

Paprika, Cayennepfeffer und
Zucker wiirzen.

3. Das Ol erhitzen und die
Auberginenscheiben darin
goldbraun braten. Mit Zitro-
nensaft betriufeln. Die
Tomatenpaste auf die Polen-
ta streichen und mit Aubergi-
nenscheiben belegen. Die
Tomaten wiirfeln und darauf
verteilen. Den Kise dariiber-
streuen. Restliche Butter auf
die Polenta geben und alles
zugedeckt bei schwacher Hit-
ze 20 bis 30 Minuten braten.
Mit Schnittlauch bestreuen.

(auf dem Foto)

4. In der Zwischenzeit das
Tomatenmark mit dem
Knoblauch und den Kréutern
verrithren und auf die
Polenta streichen.

5. Die Tomaten waschen,
vom Stielansatz befreien und
in diinne Scheiben schnei-
den. Diese auf die Polenta
legen, mit Olivendl betréiu-
feln und mit dem geriebenen
Kiise bestreuen.

6. Dic Pizza im Ofen ctwa
1/4 Stunde backen, bis der
Kiise geschmolzen ist.




herbstlich « oh

li PIZZA MIT WALDPILZEN

ca.28td.
ca. 1190 keal

* 1 Rezept Hefeteig
(s.5.4)

4 Tomaten

+100 g Pfifferlinge

+200 g Maronen-
rohriinge

+100 g Steinpilze

1 Zwiebel

3 EL Olivend!

* Salz *Pfeffer

+1 Prise geriebene
Muskatnu

*3 EL Créme fraiche

1 TL Speisestérke

+200 g junger
Provolone

*1/2 Bd. Petersilie

* 1/2 Bd. Schnittlauch

20 PizzA

1. Den Hefeteig zubereiten.
Die Tomaten tiber Kreuz ein-
ritzen, heif iiberbriihen, von
den Stielansiitzen befreien,
enthéuten, entkernen und in
Scheiben schneiden.

2. Den Teig ausrollen, auf
ein gefettetes Backblech
geben und mit den Tomaten
belegen. Den Backofen auf
180 °C vorheizen.

3. Die Pilze putzen und blit-
trig schneiden. Die Zwiebel
schilen, wiirfeln und in einer
Pfanne im Ol glasig schwit-
zen. Die Pilze dazugeben.

4. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken, die Créme
fraiche unterziehen, das
Ganze aufkochen lassen und
mit angeriihrter Speisestéirke
binden.

5. Die Pilze auf den Tomaten
verteilen, mit Kiise bestreuen
und die Pizza 15 bis 20 Minu-
ten backen.

6. Die Kriuter waschen,
trockenschleudern, die Peter-
silie fein hacken und den
Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Die fertige Pizza
mit den Kréutern bestreuen.

1. Den Hefeteig zubereiten.
Die Tomaten tiber Kreuz ein-
ritzen, mit kochendem Was-
ser liberbriihen, abschrecken,
von den Stielansitzen befreien,
enthiuten, entkernen und

in Scheiben schneiden.

2. Den Teig auf einem Back-
blech ausrollen, mit einer
Gabel mehrmals einstechen
und mit den Tomatenschei-
ben belegen. Den Backofen
auf 180 °C vorheizen.

3. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und klein-
schneiden. Erbsenschoten,
Karotten und Zucchini

PIZZA MIT GEMUSE

knackig * frisch

putzen bzw. schillen und
waschen.

4. Das Ol in einem Topf
erhitzen. Das Gemiise darin
glasig anschwitzen. Mit dem
WeiBwein ablschen, mit
Kriutern, Gewiirzen, Zitro-
nensaft und einem Spritzer
‘Worcestersauce wiirzen.
Weitere 8 bis 10 Minuten

diinsten und abkiihlen lassen.

5. Das Gemiise auf dem
Pizzaboden verteilen. Den
Kise reiben. Das Ganze mit
dem Kiise bestreuen und im
Backofen 15 bis 20 Minuten
backen.

ca. 1", Std. ca.
1390 keal

+ 1 Rezept Hefetelg
(s-S.4)

*4 Tomaten

+1 Bd. Friihlings-
2zwiebeln

+100 g Erbsenschoten

+100 g Karotten

+100 g Staudensellerie

* 1kleine Zucchini

+3EL Olivend!

*120 ml WeiBwein

+1TL Thymian

+1TL Oregano

« Salz-Pfeffer

« 1 Prise Muskatnuf}

* Saft von 1 Zitrone

* Worcestersauce

+200 g Provolone

PizzA 21



pikant « unkompliziert VOLLKORN-KNOBLAUCH-PIZZA

ca. 1", Std.

ca. 18td. zum Gehen

ca. 840 keal

1 Rezept Vollkorn-
hefeteig (s. S. 4)

10 frische Knob-
lauchzehen

* 6 EL Olivend!

+ 800 g Pizzatomaten
aus der Dose

1 EL getrocknete
italienische Krauter

* Salz

* Pfeffer

100 g frisch geriebe-

ner Parmesan

wiirzi;

1. Den Hefeteig nach der
Anleitung von Seite 4 zube-
reiten und ruhen lassen.

2. Den Knoblauch schilen
und fein hacken. 3 EBloffel

Ol in einem Topf erhitzen,

den Knoblauch darin glasig
diinsten und die Pizzatoma-
ten hinzufiigen.

3. Das Ganze mit den Kréiu-
tern, etwas Salz und Pfeffer
wiirzen, anschlieBend bei
milder Hitze etwa 1/4 Stunde
kécheln lassen.

4. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und ein Backblech

mit Ol fetten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeits-
fliiche ausrollen, auf das
Blech legen und die Teig-
rander etwas hochzichen.

5. Den Teigboden loffelweise
mit der Knoblauch-Toma-
ten-Sauce bestreichen. Den
Parmesan dariiberstreuen
und alles mit dem restlichen
Ol betriufeln.

6. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene des Backofens
etwa 25 Minuten backen.

icht alltaglich  VOLLKORN-ZWIEBEL-PIZZA

VOLLKORN-KRAUTER-PIZZA_aromatisch « modern

ca. 1'; Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 950 keal

* 1 Rezept Vollkorn-

hefeteig(s. S. 4)

+ 800 g Pizzatomaten

*2 Knoblauchzehen

* Meersalz

+2 EL gehackter
Oregano

* Pfeffer

+500 g Zwiebeln

*4EL Olivendl

*4 EL Butter

*1 TL Kiimmelpulver

* 6 EL trockener
Weiwein

+150 g Schafskise,
in Kréuterolivend!
eingelegt

22 PizzA

1. Den Hefeteig zubereiten.
Die Tomaten in einen Topf
geben. Den Knoblauch
schilen und dazupressen.
Alles aufkochen und mit Salz,
Oregano sowie Pfeffer wiir-
zen. Etwa 20 Minuten lang
einkdcheln lassen.

2. Zwiebeln schilen und in
feine Streifen schneiden. In
ciner Pfanne Ol und Butter
erhitzen. Zwiebeln hineinge-
ben, mit Kiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen und anbraten.
Mit Wein ablschen und 10
Minuten diinsten.

3. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und ein Backblech

fetten. Den Teig ausrollen,
auf das Blech legen und die
Teigrander hochziehen.

4. Den Tomatensugo auf
den Teigboden streichen und
mit den Zwiebeln belegen.
Das in der Pfanne zuriick-
bleibende Fett dariibertrau-
feln. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene etwa 10 Minuten
vorbacken.

5. Den Schafskase mit einer
Gabel zerdriicken. Die Pizza
mit dem Kiése bestreuen und
mit etwa 2 EBIoffeln von dem
Krauterdl betrdufeln. Die
Pizza in ctwa 1/4 Stunde fertig
backen.

1. Haferflocken mit 200 ml
kochendem Wasser iiber-
gieBen und etwa 1/4 Stunde
ausquellen lassen. Das Mehl
in eine Schiissel geben und
eine Mulde hineindriicken.
Die Hefe in das lauwarme
‘Wasser brockeln, mit dem
Honig verriihren und in die
Mulde giefien. Zugedeckt an
einem warmen Ort 20 Minu-
ten gehen lassen.

2. Haferflocken, Vorteig und
etwas Salz verkneten. Zuge-
deckt weitere 40 Minuten
gehen lassen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden. Den
Knoblauch und Krauter mit

4 EBloffeln Ol verriihren.
Den Ofen auf 200 °C vorhei-
zenund 2 Backbleche fetten.

3. Den Teig rund (viermal
etwa 20 cm ) ausrollen, auf
die Bleche legen.

4. Den Teig mit der Halfte
des Kriuter-Knoblauch-Ols
cinpinseln. Dic Tomaten-
scheiben darauf verteilen,
leicht salzen und mit dem
restlichen Ol betréufeln. Den
Kise dariiberstreuen.

5. Die Pizzas auf der mittle-
ren Schiene im Ofen in etwa
40 Minuten knusprig backen.
Heil servieren.

ca. 1 Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 810 keal

+100 g Haferflocken

400 g Weizenvoll-
kommeh!

40 g frische Hefe

*200 ml lauwarmes
Wasser

+1 EL Honig

*1/2 TL Meersalz

+ 600 g Tomaten

* 3 EL gehackte,
gemischte Krauter

* 4 Knoblauchzehen

*5EL Olivendl

+150 g geriebener
Greyerzer
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nicht alltiglich » mild__ UBERBACKENE HIRSEPIZZA

ca1'l Std.
ca. 480 keal

« 1 Wiirfel Gemiise-
briihe (fiir 1/2 | Fliis-
sigkeit)

150 g Hirsekdrner

* 3 EL Butter

* 3 Tomaten

* 300 g Brokkoli

* Salz

* 50 g Champignons

+ 300 g Gouda, z.B.
von Pikantje

1. Etwa 1/2 Liter Wasser zu
Kochen bringen. Den Gemii-
sebriihewiirfel darin aufl-
sen, dann die Hirse hinzufii-
genund in etwa 1/4 Stunde
weichkochen. 2 EBI6ffel But-
ter unterriihren. Die Hirse
noch warm in eine Spring-
form (etwa 22 cm 0)
driicken, den Rand etwas
hochziehen.

2. Die Tomaten waschen, die
Stielansitze entfernen, das
Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden und den Hirsebo-
den damit belegen. Den Ofen
auf200 °C vorheizen.

auflergewchnlich « italienisch  MAISGRIESPIZZA

ca. 1, Std.

1. Aus den Teigzutaten einen
Hefeteig zubereiten

ca.15td. zum Gehen (s Anweisung S. 4).

ca. 900 keal

Fiir den Teig:
+300 g Mehl
+200 g Maisgries
+ 40 g frische Hefe
« ca. 1/4 1 lauwarmes
Wasser

+ 1 EL Honig

+1 gestr. TL Meersalz

« 1 EL Olivend|
Fiir den Belag:

+600 g Tomaten

+1/2 Bd. Basilikum

* 3 EL Olivendl

* Salz *Pfeffer

+250 g Mozzarella

+150 g schwarze

liven

24 pizza

2. Die Tomaten iiber Kreuz
einritzen, kurz mit kochen-
dem Wasser tiberbriihen,
abschrecken, von den Stiel-
ansiitzen befreien, enthduten
und in kleine Wiirfel schnei-
den. Das Basilikum waschen,
die Bltter abzupfen, in ganz
feine Streifen schneiden, zu
den Tomatenwiirfeln geben
und alles mit dem O] ver-
mengen.

3. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Ein Backblech mit
Ol fetten. Den Teig mit den

3. Den Brokkoli waschen,
zerkleinern und in 1 EBloffel
Butter, 4 EBI6ffeln Wasser
und Salz diinsten. Die Pilze
putzen, waschen und blttrig
schneiden. In gut 1 EBloffel
Wasser und 1/2 EBI6ffel But-
ter kurz diinsten. Brokkoli
und Pilze abtropfen lassen.
Den Kiise fein wiirfeln.

4. Das Gemiise auf den
Tomaten verteilen. Die Pizza
etwa 1/2 Stunde im Ofen
backen. Dann mit dem Kise
bestreuen und weitere 5 bis
10 Minuten tiberbacken.

(auf dem Foto)

Hinden flach driicken, auf
das Backblech heben und
ausrollen. Die Teigrinder
etwas hochziehen.

4. Die Tomaten gleichmiBig
auf dem Teig verteilen, salzen
und pfeffern.

5. Den Mozzarella abtropfen
lassen, erst in diinne Schei-
ben und diese in schmale
Streifen schneiden. Die
Mozzarellastreifen und die
Oliven gleichmiBig auf dem
Tomatenbelag verteilen.

6. Die Pizza auf der unteren
Schiene im Ofen in etwa

1/2 Stunde goldgelb backen.




pikant « unkompliziert PIZZA FORMAGGIO

ca.18Std.
ca. 1, Std. zum Gehen
ca. 1050 kcal

+ 600 g Mehl

40 g frische Hefe

*1 Prise Zucker

*200 ml lauwarmes
Wasser

* je 50 g geriebener
Pecorino und
Parmesan

* 2 frische Eier

50 g Greyerzer

* Salz

6 EL Olivendl

+600 g reifeTomaten

« Pfeffer

+1 TL getrocknete
italienische Kréuter

26 PizzA

1. Aus Mehl, Hefe, Zucker
und etwas Wasser einen Vor-
teig ansetzen (s. S. 4). Mit
ctwas Mehl bestiuben und
‘mit einem Tuch bedeckt etwa
20 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen.

2. Den geriebenen Kése mit
den Eiern verquirlen. Die
Hilfte des Greyerzers wiirfeln
und unterriihren.

3. Den Vorteig zusammen
mit einer Prise Salz, dem rest-
lichen Wasser, | EBl6ffel Oli-
vendl und der Kise-Ei-Masse
verkneten. Mit einem Tuch
bedeckt weitere 40 Minuten
an einem warmen Ort gehen
lassen.

4. Die Tomaten waschen,
von den Stielansiitzen befrei-
en und in diinne Scheiben
schneiden. Den Backofen auf
200 °C vorheizen und ein
Backblech mit Ol fetten.

5. Den Teig auf ciner
bemehlten Arbeitsfliche aus-
rollen, Auf das Backblech
legen und die Teigrander
leicht hochziehen.

6. Den Teig mehrmals mit
einer Gabel einstechen, mit
dem restlichen Ol bepinseln
und mit den Tomatenschei-
ben belegen. Salz, Pfeffer und
Krauter dariiberstreuen.

7. Den restlichen Greyerzer
reiben und auf der Pizza ver-
teilen. Das Ganze mit einem
Tuch bedecken und
nochmals etwa 1/4 Stunde
gehen lassen.

8. Die Pizza auf der mittle-
ren Schiene im Backofen in
etwa 25 Minuten knusprig
backen.

Tip

Achten Sie dara; dafs Sie
Vollreife, aromatische Frei-
landtomaten bekommen, denn
mit wafsrigen Treibhausfiiich-
ten schmeckt die Pizza nur
‘halb so gut. Noch besser
schmeckt diese typisch italieni-
sche Kdisepizza, wenn Sie sie
statt mit getrockneten mit fii-
schen Krdutern, zum Beispiel
Basilikum, Thymian, Oregano
und Rosmarin, zubereiten.

Variation
Variieren Sie die.

1. Den Hefeteig zubereiten.
4 EBIbffel Ol erhitzen. Zwie-
bel und Knoblauch schilen,

FLAGGENPIZZA _ originell * herzhafi
ca.1,30 Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 1100 kcal

rollen. Die Boden auf die Ble-
che setzen, mit ciner Gabel
einstechen und mit dem

T¢ ick

hacken und darin

Kdisesorten fiir den Teig nach
Belieben. Fragen Sie in Ihrem
Kiisefachgeschdfi nach weite-
ren Wiirzkdisesorten (Hart-
oder Reibekdse) aus Italien
(zum Beispie)l Parmigiano-
Reggiano, Granasorten oder
Asagio vecchio).

T tihren und
mit dem Rotwein abloschen.
Tomaten zufiigen, mit einer
Gabel zerdriicken und das
Ganze etwa 20 Minuten

kocheln lassen. Mit Krdutern,

Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Paprikaschoten
waschen, putzen und in diin-
ne Streifen schneiden. Den
Ofen auf 220°C vorheizen
und 2 Bleche mit Ol fetten.
Den Teig in 4 Portionen tei-
len und zu Rechtecken aus-

3. Dic Pizzas lings mit
cinem Streifen Oliven bele-
gen. Den zweiten Abschnitt
mit roten Papri i

1 Rezept Hefeteig
. S. 4
* 8 EL Olivend!

1 groRe Zwiebel
* 5 Knoblauchzehen

und den dritten mit den gel-
ben belegen. Kise reiben,
dariiberstreuen und mit dem
restlichen Ol betriufeln.

4. Die Pizzas in etwa 35 Mi-
nuten knusprig backen. In
der letzten 1/4 Stunde mit
Alufolie abdecken und die
Hitze auf 180 °C reduzieren.

*2EL

*1/8 | Rotwein

+600 g geschilte
Tomaten

*je 1 EL Basilikum
und Rosmarin

* Salz « Peffer

* je 2 rote und gelbe
Paprikaschoten

+200 g schwarze
Oliven

+200 g Gouda
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kalorienarm * geht schnell GEMUSEPIZZA

ca. 1, Std.
ca. 240 keal
* 1 Rezept Hefeteig
(s.S.4)
+ 4 mittelgroe
Zwiebeln
*je 2 rote, griine und
gelbe Paprikaschoten
+50 g Gouda
« 1 P. stiickige Tomaten
(250 g)
*Salz
* bunter Pfeffer
* 1 TL getrockneter
Oregano

1.Den Hefeteig nach der

Anleitung von Seite 4 zuberciten.

2. Die Zwiebeln schélen und
in Ringe schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, von
Rippen, Kernen sowie Stiel-
ansiitzen befreien und das
Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Den Kise reiben.

3. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen, | Backblech mit
Backpapier auslegen. Den
Teig auf einer bemehlten

Arbeitsfliche rechteckig aus-
rollen. Auf das Backblech
geben und die Teigrénder
etwas hochziehen.

4. Die Tomaten auf den
Teigboden streichen und mit
Salz, Pfeffer sowie Oregano
wiirzen. Paprikaschoten und
Zwiebeln darauf verteilen
und alles mit Kse bestreuen.

5. Die Pizza auf der mittleren
Schiene im Ofen etwa 20
Minuten backen.

(auf dem Foto)

nicht alltiglich * pikant CALZONE MIT ZWIEBELN UND EIERN

ca. 1", Std.
ca. 1 Std. zum Gehen
ca. 910 keal
* 1 Rezept Hefeteig
s. S. 4)
+ 500 g Zwiebeln
* 7 EL Olivendl
* 4 hartgekochte Eier
* 250 g Mozzarella
*1 EL Tomatenmark
*Salz
* Pfeffer
+ 2 EL gehackte
Petersilie
«1 frisches Eigelb
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1. Den Hefeteig zubereiten.
Die Zwiebeln schlen und in
Scheiben schneiden. 3 Ef-
1ffel Ol erhitzen und die
Zwicbeln darin unter Rithren
etwa 10 Minuten diinsten.

2. Die Eier pellen und in
Scheiben schneiden. Den
Mozzarella abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

3. Den Ofen auf 220 °C vor-
heizen und 1 Backblech mit
Ol fetten. Den Teig in Back-
blechgrofie ausrollen und so
auf das Blech legen, daB eine
Hilfte seitlich tiberhéngt.

4. Das Tomatenmark mit
2 EBlffeln Ol verrithren. Die
auf dem Blech liegende Teig-

hiilfte diinn mit der Toma-
tenmark-Ol-Mischung
bestreichen. Dabei einen
schmalen Rand freilassen.
Die Hiilfte der Zwiebeln dar-
aufgeben. Einen Teil der Ei-
und Mozzarellascheiben
sowie etwas Petersilie darauf
verteilen. Die restlichen
Zutaten dariibergeben und
dabei die einzelnen Schichten
leicht salzen und pfeffern.

5. Die zweite Teighalfie tiber
den Belag schlagen und die
Teigrénder fest zusammen-
driicken. Eigelb mit 1 EBI6f-
fel Ol verriihren und die
Teigoberfliche damit bepin-
seln. Die Calzone in etwa

1/2 Stunde goldgelb backen.




unkompliziert * safti

GRUNE CALZONE

sommerlich » mild

Fiir 2 Calzone
ca. 18td.
ca. 1240 kcal

+500 g frischer Spinat

* Salz

300 g Ricotta (italie-
nischer Frischkése)

« 2 frische Eier

*2 durchgeprefte
Knoblauchzehen

+ 150 g geriebener
Pecorino

1 TL Olivendl

* Pfeffer

Butter fiir das Blech

* 2 Blétterteigpizza-
boden aus der
Kiihitheke

1 frisches Eigelb

* 1 EL Olivend!

30 Pizza

CALZO! T BLATTERTEIG
1. Den Spinat putzen, Spinat-Kiise-Masse bestreichen.
waschen und in kochendem Dabei einen schmalen Rand
Salzwasser etwa | Minute freilassen. Diesen mit etwas
blanchieren. Mit kaltem Wasser anfeuchten. Die
Wasser abschrecken und anderen Teighilften dariiber-
abtropfen lassen. schlagen und die Riinder fest
2. Den Ricotta mit den Eiem ~ 2USammendricken.
und dem Knoblauch verriihren. 4. Die beiden Teigtaschen mit
Den Pecorino sowie das Ol zwei Pfannenhebern vorsichtig
dazugeben. Leicht salzenund  auf das Backblech setzen. Das
pfeffern. Den Spinat mitden  Eigelb mit dem Ol verquirlen
Hiinden ausdrucken, fein und die gefiillten Pizzen an der
hacken und unter die Oberseite damit bepinseln.

Kéisemasse heben.

3. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und 1 Backblech

‘mit Butter fetten. Die Blatter-
teigboden zur Hilfte mit der

5. Die Calzone auf der mitt-
leren Schiene im Ofen etwa 25
Minuten backen. Vor dem
Servieren kurz ruhen lassen.

1. Aus den genannten Zutaten
einen Hefeteig bereiten

(s. S. 4). Die Tomaten grob
zerkleinern und in einem Topf
10 Minuten einkochen lassen,
salzen und pfeffern. Die Oliven
halbieren. Den Mozzarella
abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden.

2. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und 1 Backblech
fetten. Die Paprikaschoten und
die Zucchini putzen und
waschen. Paprikaschoten in
diinne Streifen, Zucchini in
schmale Stifte schneiden.

3. Den Teig halbieren und zu
2 ovalen Teigstiicken ausrol-

len. Ein Teigstiick mit der
Hiilfte der Tomaten, des
Gemiises und des Basilikums
belegen. Mit der Hilfte des
Kises bestreuen. Dabei einen
schmalen Rand freilassen.

4. Die leere Teighilfte darii-
berklappen und die Rénder
zusammendriicken. Den
zweiten Teigfladen daneben
setzen und genauso fiillen.
Das Eigelb mit etwas Wasser
verquirlen und die Pizzas
damit bestreichen.

5. Die Calzone im Ofen etwa
1/2 Stunde backen. In den
letzten 10 Minuten auf etwa
180 °C herunterschalten.

ca. 1%, Std.
ca.1', Std. zum Gehen
ca. 1080 kcal

Fiir den Teig:
+400 g Mehl
+1 gestr. TL Zucker
*20 g frische Hefe
+ 6 EL lauwarme Milch
+150 g weiche Butter
« 3 frische Eier *Salz
Fiir die Fiillung:
* 300 g Pizzatomaten
« Pfeffer «200 g griine,
entsteinte Oliven
250 g Mozzarella
*2griine Paprika-
schoten « 1 Zucchini
* 3 EL Basilikum
50 g geriebener
Parmesan « 1 Eigelb
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ofenfrisch am besten FOCACCIA ALLA BASILICATA

ca. 1 Std,
ca. 1'/; Std. zum Gehen
ca. 490 keal
+200 g festkochende
Kartoffeln
*1gestr. EL Salz
+ 600 g Mehl
+ 40 g frische Hefe
1 Prise Zucker
*ca. 1/4 1 lauwarmes
Wasser
+1EL Olivendl
+1 TL getrockneter
Oregano
+5EL Olivend! fiir das
Blech und zum
Betréufeln
+1 EL gehackter
Thymian

1. Die Kartoffeln in der
Schale garen, pellen und dann
zerdriicken.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben, die Kartoffelmasse
daruntermengen und in die

Vorteig mit Salz, Ol, dem
restlichen Wasser und Oregano
zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. 40 Minuten gehen
lassen.

Mitte eine Vertiefung driicken. 4. Den Teig gut durchkneten,
Die Hefe hineinbroseln, den ausrollen und auf das Blech
Zucker dazugeben, mit der Hilfte  legen. Mit einer Gabel

des Wassers verriihren und mit einstechen und bedeckt 1/4
etwas Mehl bestiuben. Zuge- Stunde gehen lassen.
m&;ﬁ?ﬁ:ﬁm 5. Das Ganze etwa 35 Minu-

3. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen und 1 Backblech
mit | EBloffel Ol fetten. Den

knusprig « italienisch  PI1ZZA PANE

ca. 1Std.
ca. 1", Std. zum Gehen
ca. 360 keal

Fir den Teig:
+500 g Mehl
* 40 g frische Hefe
* gut 1/4 | lauwarmes

Wasser

* 1Prise Zucker
AuBerdem:

« ca. 6 EL Olivendl

*Salz

+ 1 EL getrockneter
Oregano oder
italienische Krauter
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1. Aus den Zutaten einen

ten backen. Kurz vor Ende
der Backzeit mit dem Thymian
bestreuen und mit dem
restlichen Ol betriufeln.

(auf dem Foto oben)

4. Die Pizzabrote mit einer

Hefeteig bereiten (s. S. 4). Den Gabel mehrmals einstechen,

Teig vor dem zweiten Gehen
bereits in 4 Portionen teilen.

2. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen und 2 Backbleche
mit Ol fetten.

3. Die Teigportionen auf
einer bemehlten Arbeits-
fliiche nochmals durchkneten,
etwal/2 emdick zu runden
Fladen (ca. 20 cm 0) ausrol-
len, auf die Bleche setzen und
die Teigrander etwas
hochziehen.

mit reichlich Ol bestreichen,
nach Belieben salzen und mit
Oregano oder italienischen
Kréutern bestreuen, mit einem
Tuch abdecken und an einem
‘warmen Ort nochmals

1/4 Stunde gehen lassen.

5. Mit einem Messer Porti-
onsstiicke in die Fladen ritzen.
Die Backbleche nacheinander

auf der mittleren Schiene in den
Ofen schieben und die Pizza-
brote jeweils in etwa 25 Minuten
knusprig backen.

(auf dem Foto unten)




QUICHES & TARTES

1. Den Blitterteig nach
Packungsanweisung auftauen
lassen.

2. Die Paprikaschoten put-
zen, waschen und in Streifen
schneiden. Die Zucchini put-
zen, waschen und in Scheiben
schneiden. Die Krauter
waschen, trockenschleudern
und fein hacken. Den Ofen
auf 175 °C vorheizen.

3. Die Blatterteigscheiben
auf einer bemehlten Arbeits-
fliiche ibereinanderlegen
und in GroBe der Quiche-
form (26 cm 0) ausrollen.

BROKKOLI-APFEL-TARTE _mal was anderes * herbstlich

1. Den Teig zubereiten. Den
Ofen auf 200 °C vorheizen.

2. Eine feuerfeste flache
Form (ca. 28 cm 0) ausfetten
und den Teig hineindriicken.
‘Am Boden mit einer Gabel
‘mehrmals einstechen und
etwa 1/4 Stunde vorbacken.

3. In der Zwischenzeit den
Brokkoli waschen, putzen,
in Roschen teilen und in
wenig Salzwasser etwa 8
Minuten diinsten, danach
abtropfen lassen. Die Zwie-
bel schélen und in Scheiben
schneiden. Den Apfel
waschen, entkemen und in
feine Spalten schneiden.

GEMUSEQUICHE knackig « aromatisch

Die Form damit auslegen.
Die Paprikastreifen und die-

ca. 1", Std.
ca. 500 keal

Zucchinischeiben darauf ver- +4 Scheiben TK-

teilen.

4. Die Eier, die Milch sowie
die gehackten Kréuter ver-
quirlen und mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Die Eiermilch

iiber das Gemiise giefen.
Den Kiise wiirfeln und darii-
berstreuen.

Blétterteig

* je 1rote, griine und
gelbe Paprikaschote

* 1 mittelgroRe
Zucchini

« einige Stiele Thymi-
an, Majoran, Basili-
kum und Rosmarin

* 6 frische Eier

+1/41 Milch

* Salz

5. Die Quiche etwa 3/4 Stun- , pfeffer
den auf der mittleren Schiene  « 100 g Schafskise

des Ofens backen.
(auf dem Foto)

4. Die Butter in einer Pfanne 1

erhitzen und Zwicbelscheiben S

sowie Apfelspalten darin 5 ©a. 125t 2um Ruhen

Minuten diinsten. Die Rosinen ca. 700 keal

dazugeben. + 1 Rezept Vollkorn-

S DicFierunddieMilch  ZEbeia(e 89

verquirlen. Mit Salz, Pfeffer . 1 Gemiisezwiebel

und Muskat wiirzen. « 1 groBer sauerlicher

6. Den Brokkoli und die . ?‘é’EIer

Zwicbel-Apfel-Mischung +1EL Rosinen

gleichmiiBig auf dem Teigbo- « 3 Eier

den verteilen. Mit Salz und *1/41 Milch

Pfeffer wiirzen und mit der . i?gffe
L . r

Eiermilch iibergiefen. 1 Prise geriebene

7. Die Tarte weitere 15 bis 20 Muskatnuf

Minuten backen, bis die
Eiermilch gestockt ist. Heil3
in der Form servieren.
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aufiergewchnlich « raffiniert APFEL-ZWIEBEL-QUICHE

ca. 1", Std.
ca. 1/2 Std. zum Gehen
ca. 780 keal

Fiir den Teig:
10 g frische Hefe
75 ml Milch
* 75 ml warmes Wasser
+250 g Weizenmeh!
« Salze1 EL Butter

Fiir den Belag:
+750 g Gemilise-
2zwiebeln 2 EL Butter
+400 g Apfel
100 g Gorgonzola
* Pfeffer
*2EL Mohnsamen
*1EL Thymian
+200 g saure Sahne
+100 g Créme fraiche
« 3 frische Eier

1. Aus den Teigzutaten einen
Hefeteig zubereiten (s. S. 4).
Die Zwiebeln schiilen, m Ringe
schneiden und in der Butter
etwa 20 Minuten diinsten.

2. Die Apfel schilen, entker-
nen und in feine Spalten
schneiden. Den Kise wiirfeln.
Den Backofen auf 200 °C
vorheizen.

3. Die Zwiebeln kriftig salzen
und pfeffern. Mit den Apfeln,
dem Kiise, 1/ EBIoffeln Mohn
und dem Thymian (I Teeloffel
zum Bestreuen aufheben)
mischen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen. Eine
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MANGOLDQUICHE MIT ZITRONENGUSS _nicht alltaglich * frisch

Quicheform ausfetten und mit
dem Teig auslegen. Dabei
einen etwa 5 cm hohen Rand
formen.

4. Saure Sahne mit Créme
fraiche und Eiern verquirlen.
Die Hilfte davon mit der
Apfel-Zwiebel-Mischung
vermengen und auf dem Teig
verteilen. Den restlichen GuB
dariibergiefien.

5. Die Quiche mit dem rest-
lichen Mohn bestreuen und
auf der untersten Schiene des
Ofens in etwa 40 Minuten
goldgelb backen. Vor dem
Servieren mit dem restlichen
Thymian bestreuen.

1. Mehl, 1/2 Tecloffel Salz, 5
EBIofFel O, Ei und 2 ERlofiel
Wasser zu cinem Teig ver-
kneten und kiih stellen.

2. Die Pilze in 125 ml lau-
warmem Wasser1/2 Stunde
einweichen. Den Mangold
waschen, putzen und in
Streifen schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schilen,
hacken. Pilze abtropfen lassen,
dabei das Einweichwasser
auffangen, und hacken.

3. Restliches Ol erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig diinsten, dic Pilze
untermischen. Mit dem Ein-
weichwasser abloschen.

Mangold dazugeben und
zugedeckt zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
kat und Zitronensaft wiirzen.

4. Den Backofen auf 225 °C
vorheizen. Eine Quicheform
ausfetten. Den Teig ausrollen
und die Form damit auskleiden.
Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Ricotta, Eier und

ca. 1", Std.
ca. 1 Std. zum Ruhen
ca. 720keal
+ 250 g Weizenmehl
* Salz
+7EL Olivendl
«1 frisches Ei

salzen und pfeffern. Die Halfte
davon unter den Mangold
mischen. Das Gemiise auf den
Teig geben. Den restlichen
GuB darauf verteilen. Die
Quiche etwa 1/2 Stunde
backen.

* Salz *Pfeffer

« geriebene Muskatnuf

*4EL Zitronensaft

*250 g Ricotta (ital.
Frischkése)

« 4 frische Eier

+abger. Schale von
1", Zitronen
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vollwertig * herzhafi LAUCHQUICHE

ca. 2Std.
ca. 112 Std. zum Kiihlen
ca. 740 keal

* 1 Rezept Vollkorn-
miirbeteig (s. S. 5)

600 g Lauch

+100 g Zwiebeln

+ 2 EL Olivendl

* Salz * Pfeffer

« geriebene Muskatnufy

+150 g saure Sahne

« 2 frische Eier

+ 100 g geriebener
Kase

+ 3 EL feingehackte
Kréuter (Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel)

« Kréutersalz

1. Den Vollkornmiirbeteig
gemiB der Anleitung von
Seite 5 herstellen.

2. Den Lauch putzen,
waschen und in Streifen
schneiden. Die Zwiebeln
schélen und in diinne
Scheiben schneiden.

3. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen. Lauchstreifen
und Zwiebelscheiben darin
andiinsten und mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen.

4. Eine Springform ausfet-
ten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche aus-

einfach » unkompliziert CHAMPIGNONQUICHE

ca. 1,30 Std.
ca. 1/2 zum Kiihlen
ca. 860 kcal

* 1 Rezept Miirbeteig
(s.S.5)

* 400 g Champignons

*2Zwiebeln

* 2 EL Butter

« 3 frische Eier

300 g Créme fraiche

*Salz

* Pfeffer

*2 Tomaten

* 1 Zweig Petersilie

rollen, in die Form legen und
einen Rand hochziehen. Den
Teigboden mehrmals mit
ciner Gabel einstechen. Den
Ofen auf 200 °C vorheizen.

5. Die saure Sahne mit den
Eiern und dem Kise ver-
riithren. Die Kréuter untermi-
schen und das Ganze mit
Kriutersalz und Pfeffer
abschmecken.

6. Den Lauch auf dem Teig-
boden verteilen und die Eier-
sahne dariibergieBen. Die
Quiche in 40 bis 45 Minuten
goldgelb backen.

1. Den Miirbeteig nach der
Anleitung von Seite 5 herstel-
len. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen.

2. Eine Springform ausfetten.
Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliiche ausrollen und so
in die Springform driicken,
daf} ein Rand entsteht. Den
Teigboden mehrmals
einstechen und etwa 10
Minuten vorbacken.

3. Die Champignons putzen,
waschen und in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln
schilen und wiirfeln.
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4. Die Butter in einem Topf
erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin glasig braten. Die Pilze
hineingeben und diinsten.

5. Die Eier mit Créme fraiche,
etwas Salz und Pfeffer
verriithren und die Cham-
pignon-Zwiebel-Mischung
darunterheben. Die Tomaten
waschen, vom Stielansatz
befieien und achteln.

6. Die Masse auf dem Teig-
boden verteilen und die Qui-
che etwa 20 Minuten backen.
Mit Tomatenachteln und
Petersilie garniert servieren.

1. Die Butter in Stiicke
schneiden und zusammen mit
dem Mehl, 1 Ei und 1/2
Teeloffel Salz zu einem
Miirbeteig verkneten. In Folie
wickeln und fiir 1/2 Stunde
kiihl stellen.

2. Die Tomaten waschen. Je
nach GroBe eventuell halbie-
ren. Die Zuckerschoten putzen
und waschen. In reichlich
kochendem Salzwasser 4 bis 5
Minuten blanchieren. Auf ein
Sieb gieBen und kalt
abschrecken.

3. Die restlichen Eier, Milch,
Salz, Pfeffer und Muskat ver-
rithren. Die Kréuter griind-

lich untermischen. Den Ofen
auf 200 °C vorheizen.

4. Den Miirbeteig auf einer
leicht bemehlten Arbeits-
fliche rund (ca. 32 cm 0)
ausrollen und eine leicht
gefettete Quicheform damit
auslegen. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

5. Zucker schoten und
Kirschtomaten auf dem
Boden verteilen. Mit der
Eiermilch iibergieBen. Die
Quiche 50 bis 60 Minuten
backen.

QUICHE MIT ZUCKERSCHOTEN _raffiniert * knackig

ca. 1%, Std. ca.
870keal

« 100 g weiche Butter

+200 g Mehl

«5frische Eier

*Salz

+250 g Kirschtomaten

+400 g Zuckerschoten

200 ml Milch

« Pfeffer

« geriebene Muskatnufl

*1 EL Schnittlauch-
rélichen

«1/2 EL gehackte
Petersilie
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herbstlich »

ca. 1", Std.
ca.780keal

*1 Rezept Quark-Ol-
Teig (s. S. 5)

+500 g Austernpilze

* 2 EL Butterschmalz

* Salz, weiBer Pfeffer

*2 Zwiebein

+400 g Karotten

+100 g mittelalter,
geriebener Gouda

* Saft und abger. Schale
von 1/2 Zitrone

+1 EL Thymian-

bléttchen
+ 3 EL feingehackte
Petersilie
+100 g Sahne
+100 g Créme fraiche
« 3 frische Eier

1. Den Teig zubereiten. Eine
Quicheform ausfetten. Den
Teig auf ciner bemehlten
Arbeitsfliche ausrollen, in dic
Form legen und cinen Rand
hochzichen.

2. Die Pilze in Streifen
schneiden. Portionsweise in 1
EBIoffel Butterschmalz
rundherum kriftig anbraten,
dann trockentupfen. Salzen
und pfeffern.

3. Die Zwiebeln fein wiirfeln
und im restlichen Butter-
schmalz diinsten. Die Karotten
putzen, schélen und in
Scheiben schneiden. Dann
etwa 3 Minuten blanchieren.
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tergewdhnlich AUSTERNPILZ-KAROTTEN-QUICHE

GEMUSEQUICHE MIT WALNUSSKRUSTE _fran:

4. Den Backofen auf 225 °C
vorheizen. Pilze, Zwicbeln und
Karotten mischen und mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Zitronenschale,
Kréuter und Kiise unter die
Gemiisemischung geben.

5. Sahne, Créme fraiche und
Eier verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiir-
zen. Das Gemiise auf dem Teig
verteilen. Den Gufy
gleichmiBig dariibergicBen.
Die Quiche auf der untersten
Schiene etwal/2 Stunde
backen.

1. Den Hefeteig zubereiten.

2. Das Gemiise waschen und
putzen bzw. schilen. Die
Auberginen wiirfeln, salzen
und 1/4 Stunde zichen lassen.
Die Zucchini in diinne Schei-
ben schneiden. Die Papri-
kaschote wiirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch hacken. Die
Niisse und den Kése reiben.

3. Auberginen in 3 EBl6ffeln

Ol bei starker Hitze anbraten.

Restliches Gemiise sowie
Zwiebeln und Knoblauch
zufiigen und kurz mitbraten.
Mit Thymian, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und -schale

isch  raffiniert

4. Den Backofen auf 200 °C ca. 1" Std.
vorheizen. Den Teig diinn ca. 1/25td. zum Gehen
ausrollen. Eine Quicheform ca. 800 keal
ausfetten. Den Teig so in die )
Form legen, daB Boden und ~ * :f g":f"‘ Hefeteig
Rand bedeckt sind. +600 g Auberginen
5. Die Milch mit den Eiern « Salz .
verriihren und mit Salzund ;300 9Zucenl
Pleffer wiirzen. Die Hilfiedes | 7o b
Kises i .2

. - +75
6. Die G ungauf 1150 g Cheddar
dem Teigboden verteilen und . ') ‘Oivongl
den GuB dariibergiefien. +2TL Thymian
Zuerst die Walniisse, dann « Pfeffer
den restlichen Kiise dariiber- * Saft und abger. Schale
streuen. Die Quiche auf der yon 17 ﬁ!n"e

; . mi Miicl

untersten Schiene etwa 1/2 + 3 frische Eier

Stunde backen.
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kalorienarm = sommerlich TOMATEN-ZUCCHINI-QUICHE

ca. 1'/,Std.
ca. 340 keal
1 EL gekémte
Gomiivebriihe

+200 g Polenta
(Maisgrie®)

+50 g Butter

+500 g mittelgroRe
Tomaten

* 4 kleine Zucchini

* Salz

« Pfeffer

+ 40 g mittelalter,
geriebener Gouda

+4 Zweige Thymian

1.7/, Liter Wasser aufkochen,
die Briihe darin auflosen, die
Polenta zufiigen und unter
stindigem Riihren etwa 20
Minuten kochen. Vom Herd
nehmen und 10 Minuten
quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit die
Butter schmelzen, iiber die
Polenta giefien und
unterrithren. Den Backofen
auf 175 °C vorheizen.

3. Die Tomaten und Zucchini
waschen, von den Stielansitzen
befieien und in

Scheiben schneiden. Eine
Quicheform ausfetten, die
Polenta hineingeben und
glattstreichen. Das Gemiise
schuppenfSrmig darauf ver-
teilen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

4. Die Quiche mit dem Kise
bestreuen und etwa 1/2 Stunde
backen. Den Thymian
waschen und trockenschiit-
teln. Die Blittchen abzupfen
und die fertige Quiche damit
bestreuen.

(auf dem Foro)

friihlingshafi * raffiniert 'WURZELGEMUSE-] ~-KUCHEN

ca. 1112 Std.
ca. 870kcal

+ 450 gTK-Blatterteig

250 g junge Karotten

+ 250 g weile Riiben

* 1 Kohlrabi

200 g Knollensellerie

+1 kleine Stange
Lauch

1 Bd. Friihlings-
2zwiebeln

1 EL Butter

« Salz * Pfeffer

+200 g reifer
Camembert

+1 EL Estragon-
bléttchen

« 2frische Eier

+ 125 g Sahne

1. Den Backofen auf 225 °C
vorheizen. Blitterteig auftau-
en lassen. Das Gemiise put-
zen, bzw. schilen und klein-
schneiden. Die Teigplatten
feinanderl und diinn

3. Den Ofen auf 200 °C her-
unterschalten. Den Camem-
bert wiirfeln und mit dem
Estragon zum Gemiise geben.
Aus den Teigresten kleine

O

ausrollen. Eine Form kalt
ausspiilen und mit dem Teig
auslegen. Dabei einen Rand
hochziehen. Ubrigen Teig
beiseite legen. Den Teigboden
einstechen und etwa 1/4
Stunde backen.

2. Das Gemiise bis auf den
Lauch und die Friihlings-
zwiebeln in der Butter etwa
10 Minuten diinsten. Lauch
und Friihlingszwiebeln hin-
zufiigen und 3 Minuten mit-
garen. Salzen und pfeffern.
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4. Die Gemiisemischung auf
dem vorgebackenen Boden
verteilen. Die Eier mit der
Sahne verquirlen, mit ctwas
Salz und reichlich Pfeffer
wiirzen und bis auf2 Tee-
I6ffel iiber die Zutaten in die
Form giefen.

5. Die Teigornamente mit
der iibrigen Eiersahne
bestreichen und auf den
Kuchen legen. Auf der zwei-
ten Schiene von unten etwa
eine /2 Stunde backen.




herzhafi  rustikal

ca. 1", Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 820 keal

«1 Rezept Quark-Ol-
Teig (s. S. 5)

* 4 EL feingehackte
Petersilie

* 150 g Raclettekése

* 150 g Schweizer
Emmentaler

*1EL Mehl

*200 g Sahne

« 3 frische Eier

150 ml Milch

+1/2 TL Paprikapulver

« Pfeffer

* geriebene MuskatnuR

cremig * pikant

ca. 1% Std.
ca. /2 Std. zum Ruhen
ca. 520 keal

« 1 Rezept Quark-Ol-
Teig (s. S.5)

* 125 g Mozzarella

* 100 g Schnittkase aus
Schafsmilch

* 50 g Blauschimmel-
kése

+ 50 g Parmesan

2 frische Eigelbe

* 100 ml Milch

2 EL feingehackte
Petersilie

*Salz

« Pfeffer

« Paprikapulver, scharf

SCHWEIZER
. Den Teig nach der Anl
tung von Seite 5 zubereiten
und die Petersilie dabei ein-
arbeiten.

2. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
diinn ausrollen. Den Boden
und den Rand einer ausgefet-
teten Quicheform (28 cm 0)
so mit dem Teig auskleiden,
daB er etwa 2 cm iiber den
Rand hinausragt.

3. Den iiberstehenden Teig

mit einer Schere im Abstand

von 2 cm bis auf Randhche

einschneiden. Jedes zweite
Segment nach innen klappen

1. Den Teig nach der Anlei-
tung von Seite 5 zubereiten.

2. 8 Briocheformchen aus-
fetten. Den Teig sehr diinn
ausrollen und 8 Kreise (etwa
11 cm 0) ausschneiden. Die
Formchen so auslegen, daB
der Teig etwas iiber den Rand
hinaussteht. Die Quiches fiir
1/2 Stunde kiihl stellen.

3. Den Mozzarella abtropfen
lassen. Thn und den Schnittkése
in kleine Wiirfel schneiden.
Den Blauschimmelkase mit
einer Gabel zerdriicken. Den
Parmesan fein reiben. Den
Backofen auf 200 °C
vorheizen.
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und andriicken. Die Form fiir
1/2 Stunde kiihl stellen.

4. Die beiden Kisesorten grob
reiben und mit dem Mehl
mischen. Den Backofen auf
225 °C vorheizen.

5. Fiir den GuB die Sahne mit
den Eiern und der Milch
verriihren. Mit Paprika, Pfeffer
und Muskat wiirzig
abschmecken.

6. Die Kisemischung auf dem
Teig verteilen. Den Guf
dariibergieBen. Die Wihe etwa
1/2 Stunde backen, bis der Guf3
fest ist.

QUICHES MIT VIERERLEI KASE

4. Die Eigelbe mit der Milch
verquirlen. Alle Késesorten
und die Petersilie griindlich
unter die Eiermilch riihren.
Die Mischung mit Salz, Pfef-
fer und Paprika nach
Geschmack wiirzen.

5. Die Kiise-Ei-Milch gleich-
miBig auf die mit Teig ausge-
legten Formchen verteilen.
Die Quiches auf der untersten
Schiene des Ofens in 20

bis 25 Minuten goldgelb
backen. Dann vorsichtig aus
den Formchen heben und
noch heiB servieren.

1. Die Blitterteigscheiben
nach Packungsanweisung
auftauen lassen. Den
Backofen auf 200 °C vorhei-
zen. Eine kiihl ausgespiilte
Springform (28 cm 0) mit
den Blitterteigquadraten so
auslegen, daf der Rand etwas
hochsteht. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen und

Kise reiben und zusammen
mit den gediinsteten Friih-
lingszwicbeln unterheben.

4. Die Masse auf dem Teig-
boden verteilen. Die Kiisetor-
te im Backofen noch etwa
1/2 Stunde backen.

Hichene Bléi

Tip
[

etwa 10 Minuten

2. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen, in feine
Ringe schneiden und in der
Butter andiinsten.

3. Die saure Sahne mit Eiern,
Salz, Pfeffer, Muskat und
Kréutern verriihren. Den

scheiben konnen Sie mit Eigelb
bestreichen, mit Salz bestreuen
und in Streifen schneiden. Bei

200°C 1/4 Stunde backen. Die
Stangen zur Kdisetorte reichen.

ca. 15td.
ca. 970 keal

* 8 Scheiben Blatter-
teig, z.B. von Koop-
mans TK-Ruck Zuck

*2Bd. Frilhlings-
2zwiebeln

*1 EL Butter

*300 g saure Sahne

« 3 frische Eier

*Salz

« Pfeffer

« geriebene Muskatnuf

+4 EL gehackte Krauter

+500 g mittelalter
Gouda
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winterlich « defti

ca. 1", Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhe
ca. 990 keal

+ 250 g Weizenvoll-
kornmehl

* 4 Eier *4 EL Sahne

*Salz

+125 g Butter

+50 g gemahlene
Haselniisse

+750 g Rosenkohl

+4 Zwiebeln

«2ELOI

+100 g Gouda

« 150 g saure Sahne

+2 TL mittelscharfer
Senf Pfeffer

+50 g HaselnuB-
bléttchen

RO!

1. Mehl, 1 Ei, Sahne, Salz,
Butter in Flockchen und
gemahlene Niisse zu einem
glatten Teig verkneten und
diesen etwa fiir I/2 Stunde
kiihl stellen.

2. Den Rosenkohl putzen, in
kochendem Salzwasser etwa
10 Minuten garen, danach
abtropfen lassen. Die Zwie-
beln schiilen, in Scheiben
schneiden, im Ol anbraten
und beiseite stellen.

3. Den Kise grob reiben und
mit den restlichen Eiern, der

sauren Sahne sowie mit dem

(OHL-NUSS-TARTE

Senf verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Den Teig zwischen 2
Lagen Folie zu einem Kreis
(ca. 31 cm 0) ausrollen und
in eine gefettete Tarteform
(26 cm 0) driicken.

5. Rosenkohl und Zwiebeln
darauf verteilen. Mit der
Eiersahne iibergieBen und mit
den Nufblattchen bestreuen.
Die Tarte auf der mittleren
Schiene etwa 40 Minuten
backen.

(auf dem Foto)

edel s auch fiir Giiste LAUCHTARTE MIT SCHWARZEN TRUFFELN

ca. 1/2 Std.
ca. 1/2Std. zum Ruhen
ca. 1000 keal

+ 1 Rezept Miirbeteig
s.S.5)

+600 g Lauch
* 2 EL Butter
*2EL Mehl
200 ml Milch
200 g Sahne
« Salz
« Pfeffer
« geriebene Muskatnuf
*20-30 g Perigord-
Triiffeln (aus Dose
oder Glas)
* 4 frische Eier

1. Den Teig nach der Anlei-
tung von Seite 5 zubereiten.

2. Den Lauch putzen,

waschen und in feine Ringe

schneiden. Die Butter in

einer Pfanne erhitzen und

den Lauch darin glasig bra-

ten. Mit dem Mehl bestiuben

und kurz anschwitzen, dann

mit der Milch und der Sahne

abloschen und alles zusam-

men 2 bis 3 Minuten kriftig

einkochen lassen. Das Ganze

mit Salz, Pfeffer und Muskat

wiirzen.

3. Die Triiffeln abtropfen
lassen und dabei die Fliissig-
keit auffangen. Die Triiffeln
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in feine Stifte schneiden. Den
Ofen auf 175 °C vorheizen.

4. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
diinn ausrollen. Eine Tarte-
form ausfetten, den Teig hin-
eingeben und einen Rand
von etwa 2 cm hochziehen.

5. Die Eier verquirlen,
zusammen mit den Triiffel-
streifen und der Triiffelfliis-
sigkeit unter die Lauchsahne
‘mischen.

6. Die Tarte auf der unter-
sten Schiene des Ofens etwa
40 Minuten backen und heif§
oder lauwarm servieren.




.
-l

vollwertig * aromatisch KRAUTER-FRISCHKASE-TARTE

FRUHLINGSTARTE _knackig « frisch

ca. 1", Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 680 keal

* 1 Rezept Vollkorn-
miirbeteig (s. S. 5)
+1/2 TL Rosenpaprika

+400 g korniger
Frischkése

+100 g Sahnequark

* 4 frische Eier

* Salz + Pfeffer

+50 g Rucola (Rauke)

+ 50 g Sauerampfer

1 Bd. Kerbel

+3 Zweige Zitronen-

lisse
* 3 Zweige Basilikum
« 1 Bd. Petersilie

1 Bd. Dill

*1Bd. Schnittlauch
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1. Den Teig zubereiten, das
Paprikapulver dabei einarbei-
ten. Auf einer bemehlten

Arbeitsfliche diinn ausrollen.

Eine Springform ausfetten,
den Teig hineinlegen und
dabei einen 4 cm breiten
Rand hochziehen. Den
Boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Die Form
fiir 3/4 Stunden kiihl stellen.
Nach 1/2 Stunde Kiihlzeit den
Ofen auf 200 °C vorheizen.

2. Inzwischen fiir den Belag
den Frischkise mit dem
Quark und den Eiem glat-
trithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Den Teigboden mit Perga-
mentpapier bedecken und
mit getrockneten Erbsen oder
Bohnen bedecken. Auf der
untersten Schiene des Ofens
etwa 1/4 Stunde blindbacken.
Danach die Hiilsenfriichte
und das Papier entfernen.

4. Den Rucola und die Kriiu-
ter waschen, fein hacken und
unter die Kése-Quark-
Mischung riihren. Die Kriu-
tercreme auf den Teig geben
und glattstreichen.

5. Die Tarte auf der unter-
sten Schiene etwa 40 Minu-
ten backen, bis die Kriuter-
masse gestockt ist.

1. Mehl, Quark, Butter und
etwas Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Eine Form
ausfetten, den Teig ausrollen
und die Form damit ausklei-

den. Dabei Rand hochzichen.

Fiir 1 Stunde kiihl stellen.

2. Das Gemiise putzen bzw.
schilen und waschen. Die
Karotten und den Kohlrabi
in diinne Scheiben schnei-
den. Vom Spargel nur das
untere Drittel schilen.

3. Das Gemiise jeweils etwa
5 Minuten blanchieren.
Dann abschrecken und
abtropfen lassen. Den Ofen
auf 200 °C vorheizen.

4. Den Frischkise mit den
Eiern und 1 Teeloffel Meer-
rettich mit einem Piirierstab
mischen.

5. Die Kréiuter waschen, fein
hacken und unter die Kés-
ecreme rithren. Mit Salz,
Pfeffer und Meerrettich
pikant wiirzen.

6. Die Késecreme auf den
Teig geben. Das Gemiise sal-
zen, pfeffern und segment-
weise auf der Creme verteilen
und dabei leicht hinein-
driicken. Mit dem Ol bestrei-
chen. Die Tarte auf der
untersten Schiene des Ofens
etwa 1/2 Stunde backen.

ca. 1 Std.
ca. 1 Std. zum Ruhen
ca. 790 keal

+200 g Meh!

+200 g Magerquark

+200 g Butter

* Salz

200 g junge Karotten

1 Kohlrabi

200 g griiner Spargel

+150 g Zuckerschoten

200 g kérniger
Frischkése

* 2frische Eier

* 2 TL geriebener
Meerrettich

+50 g Kerbel

*1/2 Bd. Petersilie

« Pfeffer

“1ELOI
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aromatis

FENCHELTARTE MIT PINIENKERNEN

ca. 1"l Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 680 keal

200 g Mehl

+ 75 g Butter » Salz

*1TL Branntweinessig

* 75 ml kaltes Wasser

+ 600 g Fenchelknollen

+100 g Schalotten

* 3 EL Olivendl *Pfeffer

* 2EL Pinienkerne

* 2 EL Rosinen

*1TL Fenchelsamen

* 150 g Créme fraiche

« 1 frisches Ei

+ Saft und abger. Schale
von 1/2 Zitrone

* 2 EL Dillspitzen

+ 2 EL ger. Parmesan

1. Mehl, Butter, Salz, Essig
und Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Eine Form
ausfetten. Den Teig ausrol-
len. Boden und Rand der
Form damit 2 i

3. Zusammen mit den Rosi-
nen zum Fenchel geben. Den
Ofen auf 200 °C vorheizen.
Die Fenchelsamen zer-
driicken. Créme fraiche, Ei,

Fiir 1/2 Stunde kiihl stellen.

2. Den Fenchel waschen.

Das Fenchelgriin grob hacken.

Die Knollen in diinne Streifen
schneiden. Die Schalotten
schilen, halbieren und im

Ol goldgelb andiinsten. Den
Fenchel dazugeben und mit-
diinsten. Mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen.
Die Pinienkerne rosten.

1 EBloffel Dillspitzen und
Fenchelsamen verriihren,
salzen und pfeffem.

4. Den Parmesan auf den
Teig streuen. Das Fenchel-
gemiise darauf verteilen. Den
Créme-fraiche-GuB dariiber-
geben. Die Tarte 1/2 Stunde
backen. Mit dem restlichen
Dill bestreuen.

(auf dem Foto oben)

delikat « nicht alltiglich HIRSE-GEMUSE-QUICHE

ca. 2 Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 840 keal

+250 g Mehl Type 550
+100 g kalte Butter

* Salz

+1TL Branntweinessig
100 ml Wasser
«1Zwiebel *2 EL 01
+150 g Hirse

* 1 Prise Safran

* 300 ml Gemiisebriihe
*200 g griine Bohnen

* 2 Karotten

+ 150 gTK-Erbsen

* Pfeffer « 3 EL Kresse
+75 g ger. Greyerzer
+ 150 g Naturjoghurt
*5EL Sahne

* 2 frische Eier

1. Aus Mehl, Butter, Salz,
Essig und Wasser cinen Teig
zubereiten und fiir I/2 Stunde
kiihl stellen. Die Zwiebel
schilen, wiirfeln und im Ol
anbraten. Die Hirse kurz mit-
braten. Den Safran dazuge-
ben, mit der Gemiisebriihe
abloschen. Die Hirse zuge-
deckt bei milder Hitze etwa
20 Minuten quellen lassen.

2. Die Bohnen putzen,
waschen und kleinschneiden.
Die Karotten schilen und
wiirfeln. Karotten, Erbsen
und Bohnen blanchieren.
Das Gemiise abschrecken
und abtropfen lassen.

50 QUICHES & TARTES

3. Hirse und Gemiise
mischen, salzen und pfeffern.
Die Kresse (bis auf 1 EBIofTel)
unterriihren. Den Backofen
auf 200 °C vorheizen.

4. Den Teig ausrollen. Eine
Form ausfetten. Den Teig
hineinlegen und einen Rand
hochziehen. Den Boden ein-
stechen. Kiise, Joghurt, Sahne
und Eier verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Unter
die Hirse-Gemiise-Mischung
heben, diese auf dem Teig
verteilen. Die Quiche etwa
3/4 Stunden backen. Mit der
restlichen Kresse bestreuen.

(auf dem Foto unten)




pliffig = modern QUARKTARTE

ca. 1%, Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 740 keal

+100 g Butter

+250 g Weizemehl
Type 1050

*je 1/2 TL Piment

« Kiimmel + Koriander

2 Stangen Lauch

* 3 Karotten

+3759g Quark (20% F.

iTr)
* 3 EL Vollkorngrief

* 4 frische Eier

* 4 EL Sahne *Pfeffer

1. Die Butter schmelzen.
Mehl mit Salz, Piment, Kiim-
mel und Koriander mischen.
Die Butter dazugeben. Nach
und nach 6 EBI5ffel Wasser
zufligen, alles zu einem glat-
ten Teig verkneten und fiir
1/2 Stunde kiihl stellen.

2. Das Gemiise waschen und
putzen bzw. schilen. Den
Lauch in Ringe, die Karotten
in diinne Scheiben schnei-
den. Salzwasser in einem
Topf zum Kochen bringen.
Das Gemiise nacheinander

* 1 EL Thymian
* 3 EL Paniermehl

und abtropfen lassen.

3. Den Quark mit dem Griefs
verriihren. Die Eier und die
Sahne untermischen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Thymian abschmecken. Den
Ofen auf 200 °C vorheizen.

4. Eine Tarteform ausfetten.
Den Teig zwischen Klarsicht-
folie ausrollen und in die
Form legen. Den Teigboden
‘mit dem Paniermehl aus-
streuen. Das Gemiise unter
die Quarkmasse heben, in die
Form fiillen und mit Pinien-
kemen bestreuen. Die Tarte
40 bis 45 Minuten backen.

(auf dem Foto)

sommerlich « aromatisch  GEMUSE-KRAUTER-TARTE

ca.1'; Std.
ca. 1/2 Std. zum Kiihlen
ca. 790 keal

+ 1 Rezept Miirbeteig
(s.S.5)

+ 250 g Blattspinat

+ 250 g Salatblatter

1 EL Butter

*2Zwiebeln

+4 EL gehackte Krauter
(Petersilie, Dill,
Thymian, Majoran)

*1/2 TL Knoblauchsalz

« geriebene Muskatnuf

+125 g geriebener
Gouda

* 2 frische Eier
*5EL Sahne
*Salz

1. Den Miirbeteig zubereiten
und den Backofen auf 220 °C
vorheizen.

2. Den Teig ausrollen, eine
ausgefettete Spring- oder
Tarteform damit auslegen
und einen Rand hochziehen.
Den Boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen und
20 Minuten vorbacken.

3. Den Spinat und die Salat-
blitter putzen und waschen.
Dann in Streifen schneiden,
in der Butter und 2 EBloffeln
‘Wasser diinsten, bis sie
zusammentfallen. Mit einem
Schaumléffel herausnehmen
und in eine Schiissel legen.

4. Die Zwiebeln schilen,
hacken und mit den Kréutern
(1 EBloffel zuriickbehalten)
vorsichtig unter das Gemiise
heben. Alles mit den Gewiirzen
abschmecken.

5. Das Gemiise auf dem Tar-
teboden verteilen und mit dem
Kise bestreuen. Die Eier mit
der Sahne, etwas Salz und
Muskat verriihren und die
Eicreme gleichmiBig iiber den
Kase verteilen.

6. Die Tarte auf der unteren
Schiene des Backofens bei

200 °C etwa 1/2 Stunde backen.
Mit den restlichen

Kréutern bestreuen.




unkompliziert» mild _TARTE LEGUMES

KARTOFFEL-TOMAT!

TARTE _herzhafi » rus

kal

ca. 1"/, Std.
ca. 580 keal

+125 g Mehl
+1/2 P. Backpulver
* Salz

+1-2 EL Sojasl

* 60 g Magerquark
3 frisches Ei

+100 g Blumenkohl
+100 g Brokkoli

* 1 kleine Karotte
112 Zucchini

+100 g Créme fraiche

200 g geriebener
Gouda

« Pfeffer
« geriebene Muskatnuf

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliche sieben. Back-
pulver und etwas Salz darii-
berstreuen und in die Mitte
eine Mulde driicken. Das O,
den Quark und 1 Ei in die
Mitte geben, alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Den Blumenkohl und den
Brokkoli putzen, waschen und
in Réschen teilen.

3. Die Karotte und die
Zucchini schilen bzw. putzen
und in Scheiben schneiden.
Das Gemiise jeweils kurz
blanchieren, abschrecken und
abtropfen lassen.
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4. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Sahne, 2 Eier,
Speisestirke und geriebenen
Kiise zu einer Creme verriihren
und mit Salz, Pfeffer sowie
Muskat kriftig abschmecken.

5. Eine Tarteform mit etwas
Ol ausfetten. Den Teig auf
ciner bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen und die Form damit
auslegen.

6. Das Gemiise auf dem
Teigboden verteilen. Die Cre-
me dariibergiefen. Die Tarte
auf der mittleren Schiene 30
bis 35 Minuten backen.

1. Den Miirbeteig zuberei-
ten. Eine Tarteform ausfet-
ten. Den Teig etwa 3 mm
dick ausrollen. Die Form
damit auslegen und einen
Rand hochziehen.

2. Die Zwiebeln schilen, eine
‘hacken, die restlichen in Rin-
ge schneiden. Die Tomaten
enthéuten, entkernen und
kleinschneiden. Die Halfte
der Butter erhitzen und die
feingehackte Zwiebel darin
glasig diinsten. Tomaten,
Thymian, Salz sowic Pfeffer
dazugeben und einkochen
lassen. Die Kartoffeln schilen
und in Salzwasser garen.

3. Den Backofen auf 220 °C
vorheizen. Die restliche But-
ter erhitzen und die Zwiebel-
ringe darin andiinsten. Den
Teig mehrmals einstechen
und 10 bis 15 Minuten vor-
backen. Dann mit Zwiebel-
ringen belegen und mit der
T i

ca. 1%Std.
ca. 1/2Std. zum Ruhen
ca. 806 keal
« 1 Rezept Miirbeteig
(s.5.5)
+50 g Butter
*5Zwiebeln

4. Dic Kartoffeln abgicBen,
in diinne Scheiben schneiden
und ficherformig auf der
Tomatensauce verteilen. Sah-
ne, Eigelb, etwas Pfeffer, Salz
und Muskat verriihren und
iiber die Kartoffeln gicBen.
Die Tarte 6 bis 7 Minuten
backen und heiB servieren.

* Pfeffer

+ 6 mittelgroBe, mehlige
Kartoffeln

+100 g Sahne

+ 1 frisches Eigelb

+ geriebene Muskatnuf
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vollwertig * aromatisch TOMATENTARTE

ca. 1 Std.
ca. 1/2 Std. zum Ruhen
ca. 990 kcal
* 150 g Dinkelvollkorn-
mehl

+150 g gemahlene
Haselniisse

*Salz

*125 g Butter

« 2 frische Eier

+250 g kleine Zwiebeln

*2 Knoblauchzehen

*2-3 EL Olivendl

+ 500 g Tomaten

+100 g geriebener
Emmentaler

« Pfeffer

+2TL Thymian-
blattchen

* 150 g Sahne

1. Aus Mehl, Niissen, 1/2
Teeloffel Salz, Butter und 1 Ei
einen glatten Teig kneten.

Eine Tarteform ausfetten. Den
Teig ausrollen, in die Form
legen und einen Rand
formen. Den Teig fiir 1/2
Stunde kiihl stellen.

2. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln in Ringe,
Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden. Beides im
Olivendl goldgelb diinsten.
Den Ofen auf 200 °C vorhei-
zen. Die Tomaten waschen,
vom Sticlansatz befreien und
in Scheiben schneiden.

3. Den Kise reiben. Zwiebeln
und Knoblauch mit Salz,
Pfeffer und den Thymian-
bléttchen wiirzen.

4. Den Teig 5 Minuten vor-
backen, dann kurz abkiihlen
lassen. Die Zwicbelmischung
auf dem Teigboden verteilen
und mit dem Kise bestreuen.
Die Tomatenscheiben —dach-
ziegelartig darauf anordnen.

5. Die Sahne mit dem restli-
chen Ei verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Gubf3 iiber dic Tomaten geben.
Die Tarte auf etwa 1/2 Stunde
backen.

gsgg_hg gg ég = Wiirzig KAROTTENTARTE MIT KORIANDER

ca. 1%, Std. ca.
510 keal

+10 g frische Hefe
*1 Msp. Zucker
* 4 EL lauwarmes

+200 g Mehl *Salz

+ 75 g Butter

+ 500 g Karotten
Salz

1 Bd. glatte Petersilie
+1TLOI

* 200 g saure Sahne

* 2 frische Eier

1 EL Speisestirke

+1TL abger. Zitrone-
schale

1. Die Hefe mit dem Zucker
und dem lauwarmen Wasser
verrithren. Mehl, etwas Salz
und Butter mit den Héinden
verreiben, bis eine kriimelige
Masse entstanden ist. Die Hefe
hinzufiigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Die Karotten putzen,
schillen und in wenig Salz-
wasser etwa 12 Minuten garen.
Dann abgieBen. Die Petersilie
waschen, bis auf ein paar
Blittchen zum Garnieren fein
hacken. Die Karotten in knapp
1 em dicke Scheiben

+1TL Ingwerpulver
*2TL Kori
* Pfeffer
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hneiden und hauchdit
Ol bestreichen.

mit

4. Den Ofen auf 225 °C vor-
heizen. Eine Backform aus-
fetten. Den Teig ausrollen. Die
Form damit auskleiden.

5. Die saure Sahne mit Eiern,
Speisestiirke, Zitronenschale,
Ingwer und 1 Teeldffel Kori-
ander zu einem Guf verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und
Koriander abschmecken.

6. Den Guf auf den Teigboden
geben. Die Karottenscheiben
facherartig, mit den dickeren
Enden nach auBlen,
hineinlegen. Die Tarte auf der
untersten Schiene etwa 1/2
Stunde backen.

7 o
GORGONZOLA-BIRNEN-TARTE _ herbstlich * leicht
1. Das Butterschmalz in 3. Den Backofen auf 200 °C ca. 14 Std.
einem Topf zusammen mit vorheizen. Den Kiise in Kleine ca. 3/4 Std. zum Ruhen
100 ml Wasser aufkochenund ~ Wiirfel schneiden und bis auf —
abkiihlen lassen. Das Mehlmit 2 EBloffel mit dem Quark und  + 4 EL Butterschmalz
1/2 Teeloffel Salz und den dem Ei verriihren. Mit Salz, *100 g Weizenmehl
Niissen mischen. Unter die Pfeffer und Muskat g;‘ 550
FottMi bschmeck .
. N *4EL gemahlene
imisehen. Den Teig kurz 4.Den Teig auf deruntersten ~ Walnisse
. Schiene etwa 5 Minuten * 2 mittelgroRie Birnen

2. Eine Backform mit Mehl ~ vorbacken. Die Bimenwirfel 2 ELZitronensaft

" . P . +100 g Gorgonzola
ausstiuben. Den Teig ausrol- unter die Kéisecreme mischen 40 ¢ Magerquark
len, die Form damit auslegen und auf dem Teigboden ver- « 1 frisches Ei
und einen etwa 2 cm hohen teilen. Die restlichen Kise- « Pfeffer
Rand formen. Fiir 3/4 Stunden wiirfel dariiberstreuen. Die + geriebene Muskatnuf
kiihl stellen. Fiir den Belagdic  Tarte auf der untersten *1EL Schnittlauch-
Bimen schilen, entkernen, Schiene 20 bis 25 Minuten félichen
wiirfeln und mit Zitronensaft backen. Mit Schnittlauch und ~*3 Walnubkeme
betriufeln. Walniissen garnieren.
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GEMUSETORTE

ca. 1Y, Std. 1. Den B_liitteneig auftauen
435 keal lassen. Eine Backform ausfet-
: ten und mit Mehl bestduben.
. 1.?0 g TK- Den Teig diinn ausrollen und
Blatterteig in die Form legen. Den
+300 g weifler Spargel g, jen mehrmals cinstechen.

* 250 g Brokkoli

2. Das Gemiise waschen und

+100 g Zucchi putzen. Den Spargel schilen,
- Frlilingszwiebel iy etwa 3 cm dicke Sticke
«1EL Schnitlauch-  Schneiden. Den Brokkoli
rélichen in Roschen teilen. Die Zucchini
+1 frisches Eigelb in Scheiben schneiden. Die
* 1frisches Ei Frithlingszwiebel fein hacken.
+SEL Sahne Den Spargel und den Brok-
e Sauce Honan koliin Salzwasser 4 Minuten
+2EL ger. Greyerzer ~_ Dlanchieren, abschrecken und
« Pfeffer abtropfen lassen.
« geriebene Muskatnuf

vollwertig * winterlich SELLERIETARTE

ca. 1", Std.

1. Das Mehl, 1/2 Teeloffel
Salz und die Butter zu einer

L kriimeligen Masse verarbei-

3. Schnittlauch, Brokkoli,
Spargel, Friihlingszwiebel und
Zucchini vermengen. Den
Ofen auf 180 °C vorheizen.
Das Ei verquirlen, Eigelb,
Sahne, 150 ml Sauce
Hollandaise und den Kise
zufligen, iiber das Gemiise
gieBen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

4. Das Gemiise auf dem
Teigboden verteilen und alles
etwa 50 Minuten backen. Die
restliche Sauce Hollandaise
erhitzen und zur Gemiisetorte
servieren.

(auf dem Foto)

3. Die Sellerieblitter in Strei-
fen, die Stangen in Scheiben
schneiden. Die Selleriewiirfel

ca.630keal  en, 100 ml Wasser dazuge- abgieBen, das Kochwasser
100 g Mehl ben und alles zu einem glat- dabei auffangen, mit den Sel-
* 100 g Dinkelvollkorn- ten Teig vermengen. Eine leriescheiben mischen und mit
mehl gefette Backform mit dem Salz, Pfeffer, Muskat sowie
: fak“ ;Z‘:Ignzumr ausgerollten Teig auslegen, Zitronensaft wiirzen. Ofen auf
. 250g g Bleichsellerie dabei cinen Rand formen. 200 °C vorheizen. Selleriegriin
+250 ml Gemiisebrithe ir 1/2 Stunde kiihl stellen. und Parmesan unter das
*2 EL Zitronensaft 2. Den Sellerie schilen und Gemiise mischen. Créme
*Salz tirfeln. Den Bleichsellerie fraiche mit 1/8 Liter
« Pfeffer putzen und waschen. Die Selleriewasser und den Eiemn
:g’E"fb“"f’ Muskatnufs 2 25 i et it verriihren, salzen und pfeffemn.
Pamnesan 1 ERIoffel Zitronensaft auf- Das Gemilse in die Form
. 560 g geriebener kochen und den gewiirfelten g:f‘el_‘nl. Den g“@fgmu{
reyerzer Hlerie darin 10 Minut verteilen und mit Greyerzer
100G Creme fraiche  S0.cre darin 10 Minuten bestreuen. Die Tarte ctwa 12
« 3 frische Eier . Stunde backen.




herzhaft * nussig_ ZWIEBEL-KASE-TORTELETTS KOHLRABITORTCHEN friihling - mild
ca. 1", Std. 1. Den Miirbeteig nach der 4. Das Ei mit der Créme 1. Den Miirbeteig zubereiten.  zuerst mit einer Gabel zer- ca. 1% Std.
B 125td. zum Ruhen.  Anleitung von Seite 5 zube- fraiche verquirlen, salzen und 8 Formehen (10 cm 0) driicken, dann mit dem ca. 12 St zum Ruhen
480 keal reiten und fiir 1/2 Stunde kithl  pfeffern. Die Hilfte des gerie- ausfetten. Den Teig auf einer Joghurt und den Eiern zu ca. 620 keal
= stellen. benen Parmesans und die bemehlten Arbeitsfliche aus- einem GuB verriihren. 1 Rezept Mirbeteig
1 Rezept Mirbeteis ) Die zwicbeln schilenund ~ £hackien Erdniisse dazugeben, rollen und die Frmehen 4.Den Teigauf der untersten (s, S. 5)

(s.8.5) 8 A Diese Mischung gleichmafig damit auslegen. Die Boden 8 . ? .
«250 g Zwiebeln fein hacken. Das Ol zusammen . . L Schiene 10 Minuten * 600 g junge Kohlrabi
STELOI mit der ErdnuBcreme erhitzen,  2f den Zicbeln verteilen und mit einer Gabel mehrmals blindbacken (s. S. 48)und ~ *Sak2
“2ELUSAErdnu  dic Zwicbeln hincingebenund ™1 dem restlichen Kise einstechen. Fir 1/2 Stunde anschlieBend etwas abkiihlen  * Pfeffer

P . c bestreuen. kiihl stellen. 100 g Gorgonzola
creme bei milder Hitze weich lassen.
«1 frisches Ei - . . - . *200 g Naturjoghurt
diinsten. 5. Die Torteletts im Backofen 2. Inzwischen den Kohlrabi +2 frische Eier

* 150 g Créme fraiche

* Salz

« Pfeffer

* 50 g geriebener
Pammesan

+ 50 g gehackte
USA-Erdniisse

3. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche aus-
rollen und 8 ausgefettete Tor-
telettformehen (8 cm 0) damit
auslegen. Die gediinsteten
Zwiebeln darauf verteilen. Den
Ofen auf 200 °C vorheizen.
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auf der mittleren Schiene 1/4
Stunde backen, dann bei

180 °C nochmals - 10
Minuten backen.

6. Die Zwiebel-ErdnuB-Tor-
teletts gleich frisch aus dem
Backofen oder nach Belieben
kalt servieren.

schilen, vierteln und in
hauchdiinne Scheiben
schneiden. Die zarten Blitt-
chen fein hacken, mit den
Kohlrabischeiben mischen,
leicht salzen und pfeffern.

3. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Den Gorgonzola

5. Die Kohlrabischeiben
gleichmiBig in die Férmchen
schichten und den Gorgon-
zolaguB dariibergeben. Die
Tortchen auf der untersten
Schiene in etwa1/2 Stunde
goldgelb backen und vor dem
Servieren vorsichtig aus den
Formchen losen.
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REZEPTVERZEICHNIS

A
Apfel-Zwiebel-Quiche mit
Mohn 36

Aubergin_enpizza 16

Hirsepizza,
iiberbackene 24

K
K

arotten-
Quiche 40

B

Brokkoli-Apfel-Tarte 35
Brokkoli-Karotten-Pizza
15

C
Calzone, grime 31
Calzone ‘mit Blétterteig

Calzone mit Zwiebeln und
Eiern 28
Champignonquiche 38

E
Erbsen-Spargel-Pizza 17

mit
Koriander 56
Kartoffelpizza,
herzhafte 8
Kartoffel-Tomaten-
Tarte 55
Kisetorte, pikante 45
Kohlrabitortchen 61
Krauter-Frischkise-
Tarte 48

L

Lauchquiche 38
Lauchtarte mit schwarzen
Triiffeln

M
i 24

F

Fencheltarte mit Pinien-
kernen
Flaggenpizza 26
Focaccia alla
Basilicata 32
Frithlingstarte 49
G

Gemiise- Krauter-
Tarte 52
Gemiisepizza 28
Gemiisequiche 35
Gemiisequiche mit

‘WalnuBkruste 41
Gemiisetorte 58

Gorgonzola-Birnen-
Tarte 57

H

Hefeteig 4
Hirse-Gemiise-
Ouiche 50

62

Mangoldquiche mit
ZitronenguB3 37
Miirbeteig 5

Ollve'n Schafskiise-
Pizza 16

P
Pizza Formaggio 26

Q
Quark-Ol-Teig 5
Quarktarte 52
Quiche mit viererlei
Kise 44

Quiche mit Zucker-
schoten 39

R
Rosenkohl-NuB-
Tarte 46

S
Schweizer Késewihe
Sellerietarte 58

T

Tarte Legumes 54
Tomatentarte 56
Tomaten-Zucchini-
Pizza 7 Tomaten-
Zucchini-

Quiche 42

v

Vollkornhefeteig 4

Vollkorn-Knoblauch-
Pizza 22

Vollkorn-Kriuter-
Pizza 23

Vollkornmiirbeteig 5

Vollkom-Zwiebel-

Pizza Margherita 7 Pizza 22

Pizza Mexicana 12

Pizza mit Blauschimmel w

kise 10 Wurzelgemiise-Kiise-
Pizza mit Gemiise 21 Kuchen 42

Pizza mit Spinat 10

Pizza mit viererlei Kiise 9 z

Pizza mit Ipi 20 Zucchini-Schafski:
Pizza Pane 32 Pizza 12

Pizza Verdure 14 Zwiebel-Kise-

Pizza von Polenta 18
Polentapizza mit
Auberginen 18

Torteletts 60
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Dieses Buch gehort zu einer Kochbuchreihe, die die beliebtesten Themen aus
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Vegetarisch, wiirzig, pikant
+ Unter den 55 vegetarischen Rezeptideen finden
auch Sie die Pizza, Quiche oder Tarte, die zu
Ihren neuen Lieblingsgerichten gehéren wird
+ Dieses FALKEN Buch bietet Ihnen nicht nur
Bekanntes, wie z.B. Pizza Margherita, sondern

auch eine Fiille an neuen Kreationen, wie z.B.
Mangoldquiche mit Zitronengu®® und
Gorgonzola-Birnen-Tarte mit Walnukernen
« Ein groBer Pluspunkt aller Gerichte: Sie
lassen sich gut vorbereiten, so daB Sie auch
Ihre Géste schnell, originell, schmackhaft
und fleischlos bewirten kénnen






