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Quiches mit Mozzarella und Krabben >

Fiir den Teig:
250 g Mehl
125 g Butter

1 Ei

1-2 EL Wasser
Salz

Fiir den Belag:

JELO)

1 fein gebackte Zwiebel

4 fein gebackte Knoblauch-
zehen

150 g Lauchringe

150 g Paprikastreifen von je
einer gelben und einer roten
Paprika

40 g gewrirfelte Zucchini

12 Garnelen (ca. 100 g)
Salz, Pfeffer aus der Miible
1 Pck. Mozzarella (250g)

/s | Sabne
2 Eier
1 EL gebackte Krdiuter

Die Zutaten fir den Teig zu
ciner glatten Masse verkne-
ten und ca. 1 Stunde in den
Kiihlschrank legen. Dabei
mit einer Folie abdecken,
damit er nicht austrocknet.
Das Ol erhitzen und die ge-
hackten Zwiebeln und den
Knoblauch darin andtnsten.
Das klein geschnittene
Gemtuse dazugeben und
bissfest garen. Die Garnelen
zugeben und kurz mitdiins-
ten lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und
abkiihlen lassen.

Omelett , Mexiko

(2 Stiick)

1 kleine szebel\\

2-3 Knoblauchzehen s
50 g Butter

1 Dose Gemtisemais
(Abtropfgewicht 285 g)

Jje /2 Bund Schnittlauch
und Petersilie

1 1L Salz, Pfeffer a. d.
5 Eier

5 EL Schlagsab

fible
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Zwiebel abziehen, wiirfeln

und zusammen mit dcm fein

gehackten Knoblau;h in ei-
~.nem Teelofel Bﬁ’(ter glasig
dm. cn. Abgctlopften Mais
zufligen Und_erwirmen.
(Jeh‘xcktc Kriuterzuftigen
Lmd mit Salz und PfefTeT\

Eine gefettete Springform
mit Teig auslegen und bei
200 °C etwa 10 Minuten
blind backen. (Die Quiche
kann entweder in einer
groden Springform mit 26
cm Durchmesser oder in
kleinen Formen gebacken
werden. Bei Formchen mit
12 ecm Durchmesser reicht
das Rezept fir 6 Tortchen.)
Die Gemusemasse auf die
Tortchen verteilen und die
Mozzarella-Scheiben darauf
legen. Die Sahne mit den
Eiern und den gehackten
Kridutern verquirlen und
tiber das Gemise giefden.
Bei 200 °C 15 bis 20 Minu-
ten backen. Heif? servieren.

~"ben. Restliche Butter in einer

Pfanne erhitzen und die
Hilfte der Eischaummasse
hineingeben. Bei kleiner
Hitze stocken lassen. Die
Hilfte der Mais-Fillung da-
rauf geben und das Omelett
zur Hilfte tiberklappen,

wirzen. Eier trennen. E1W€1R\walm stellen. Das zweite

steif schlagen. Eigelb, Sahne,

Salz und Pfeffer verrihren
und unter den Eischnee he-

\
Omete(t genauso bereiten.





