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APDEELCOUICHE
IMIITaGORGONZOLA

PRO PORTION

612 Kcal, Fett 29,6 g, Kohlenhydrate 53,5 g, EiweiB 31,6 g,
Cholesterin 220 mg, BE 4,25

FUR 4 PERSONEN

¢ FUr den Quarkteig: 1 Eier GroBe M
220 g Dinkelvollkornmehl 1 TL Salz
1 TL Rohrohzucker 3 EL Rapsol
1 gestr. EL Backpulver ¢ FUr den Belag:
1 TL Thymian 160 g Gorgonzola

250 g Magerquark 2 Eier GroBe M



ZUBEREITUNGSZEI - NCANSOFMIN)

1 Bund Schnittlauch ¢ Arbeitsmaterial:

3 Stuck Apfel Backpapier

2 EL Zitronensaft Butter zum Einfetten
2 EL Pinienkerne 1 Quicheform @ 28 cm
Pfeffer 1 Backblech

ZUBEREITUNG

7] Aus den Teigzutaten einen geschmeidigen Teig kneten, der
nicht an den Fingern kleben darf. Gegebenfalls noch etwas Mehl
zugeben. Teig in den Kiihischrank stellen.

£3 Backofen auf 175 Grad Innentemperatur vorheizen. Gorgonzola
mit der Gabel zerdriicken, Eier zugeben, verriihren. Langsam 5 EL
Wasser zugeben so dass eine cremige Masse entsteht. Pfeffern
und den Schnittlauch unterheben.

£3 Apfel mit der Schale halbieren, entkernen und in 0,5 cm breite
Spalten schneiden. Den Teig mit den Hinden ausziehen, oder mit
dem Teigausroller zwei Zentimeter groBer als die Form ausrollen.
In die Form legen.

(3 Die Apfelspalten mit der Schale nach oben auf den Teig setzen,
die Kdsemasse daruber verteilen und mit den Kernen bestreuen.
Bei 175 Grad mit Umluft auf der untersten Stufe 30 Minuten kross
backen.

- ER An Apple per day keeps the doctor away.
Haben Sie heute schon lhren Apfel gegessen?

Vielleicht ist diese pikante Apfelquiche ja eine willkommene
Abwechslung. Sie eignet sich ideal zum Abendessen z.B.

zu einem Glas neuen Wein.
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