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Pl(ltC Kise-Ecken

\ 1 S
L o 250 ¢ Camembert (2 Packungen a 125 o)
. \ ks [ -] Sesam

1EL ﬁ'ingmvin‘gtc‘ Petersilie

| EL zerstolsener schwarzer Plefler
RIS l)aprikn}mlvcr
Salzgcbiick

4 Glas Rovwein

Dic vier Camemberthilfien i jeweils 4
g]ciclw orolse Lcken schneiden und diese in
Sesam, Kriucern, Plefler und l)aprikn wiil-
zen. Mic Sa]‘/,gcbiick servieren. Dazu ein
Glas Rowwein geniclsen.

Pro Person (ohne Salzgebiick): 213 keal (891
kI), 11,7 ¢ Eiweils, 1874 ¢ Few,

0,3 fex [\yO[][Cﬂh\'dl'thC

Fotor WIRTILS PR

Pikante Muthins

Dic Buceer leiche erwirmen, mic Fiern, Frischkise, Nilch und 2/3 des gcricl)cncn Kises vcrquirlcn. Mice Salz und Plefler kriiﬂig
wiirzen. Das Mchl sichen, l));lckpu\\'cr unterheben, an die Eimasse gcl)cn und 7u cinem g]aucn Ri’lhrlcig, verriihren. Dice f“ruh“ngs—
mwicheln in Ringe schneiden. Zaviebel und Knoblauchzche schilen, beides ganz fein wiirfeln. Schinkenspeck und Paprika in kleine
Stiicke, die Karotte in schmale Suifte und die Chilischote in oanz. diinne Ringe schneiden. Spccl\' in ciner Planne anbracen. Zwicbeln,
Knoblauch und das Gemiise '/.ug,cl)cn und kurz andiinsten. Abkiihlen lassen und mit den Keiiutern unter den R‘L‘llwrlcig heben. Die
\asse i zwoll Mufhinfsrmchen fillen. NMic dem restlichen Kise bestreuen und ber 180-190 °C 25-30 Minuten backen. Dazu
schmeckt trockener Rowwein.

Pro Mulfin: 77 keal (HOKJ), 77 @ Eiweils, 10,3 ¢ Few, 13,3 ¢ [\’ohlcnh\'dratc
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A i ) Licr
100 ) Frischkise
125 ml Vollmilch
100 o Reibekise
[ TL Sal»
Plefler
200 g Mehl
[/2 Pickchen Backpulver
60 o magerer Schinkenspe
2 1;1"L'|hlingsz\vicbcln
| kleine Zwicbel
1/2 Knoblauchzeh
[ kleines Stiick e .
1/2 Karotte
[ kleine Chilischote

(S

2 EL fein g,clmcklc Keiueer (Petersilic,
12 Nuthinfsrmchen, 50 mm O
4 Glas Rowwein
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Lowo: WIRTTIS PR

300 g Bandnudcln

200 ¢ NMahren

| Zwichel

350 g Kalbshilet

4 EL Neuscelandhaus Avocadosl
Salt ciner Zitrone

200 ml Weilswein

250 ml Kalbsfond (ersazaveise Gemiisebriihe
Salz

2-3 Zwveige Salbei v

40 ¢ Parmaschinken (in hauchdiinne Scheiben oes
" EL Buter '
frisch gemahlener weilser Pleffer
2 Prisen Zucker

QIO'HLH Llﬂd /\\’lLl)Ll \dhlltl'l Ul]d lLll] \\'Lll‘(ln l)‘lﬁ l l(.ISLll m dunnc s(,l'\(.l[)(ﬂ SLI]HLI(JLI] Ul'ld l')Ll Hldll\(l l lll/L mn 1\\’OLJL{OOI
; (\ LIU'J”L am l)utcn I]OhL l(.lﬂp(l‘dlllllﬂ) I\lll[ an[)mumn, warm l‘m]un &10 ICN und /\\ ILl)Ll im Bﬁll(ll\dl/ JﬂC[LII]\lLI'I \lll /ll"
lOl]Ll]\dh dl)lOSLth \‘( ln Lll'ld Iond dLIlUILl\(Il und dl(. SJLILL L‘(’.'\\'d la ﬁ"lll ueen LIJ‘U” Lll’ll\OLh(ﬂ IJ\\LI‘\ l{Lthll(,l'l dl/\\ 7ASSCr Zum
OLI\LI’I l)@,cn UI’I(J dlL \Ud(lﬂ ddlll] l?l\\l(\l aaren. lﬂ/\\ I\Ll]t.‘l'l dl( SJ”)LI ld[lLl von L{Ln /4\\ ceen /Llpl(,l] und dm l Armi INLI‘IIHLU]
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%0 Person: 692 keal (2895 k), 314 o\l weils, 35,6 nfltﬁ{x/b( ,) o l\ohlmﬁmu QL
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200 o Weizenmehl “Tvpe 405
100 ¢ Butter, in Stiicke geschniteen
| l‘:igcllu

[27TL Salz

2 L Eiswasser

Foto: iISTOCK RCAP

250 Q gcriiuchcrtcr, gcl\'ochtcr
[ EL Buteer

200 ¢ Emmentaler
300 ml Sahne

4 Lier

Salz

Plefler

[risch g,cricbcnc M uskatnuss
| EL g,clmcklc Kriuter (Petersilic, Thvmian)
| lilsenfriichie zum Blindbacken

+4 Glas Federwetlser oder Weilswein

Fiir den leig das Mehl aul” cine Arbeiestliche sichen, in dic
\ litee cine Mulde driicken und die Buceer, das Eigc“), das
Salz und das Eiswasser 'ﬁncingc[)cn. Mit einer Palette oder
cinem grobsen Messer dic Zutaten grob vermengen und
dann 7u feinen Kriimeln hacken. Mic den 1 linden schnell
- damit dic Buteer nicht zu weich wird = 7u cinem glaucn
leig verkneten und 7u ciner Kugel formen. Die Teigkugel
in Folic wickeln und ctwa 30 Minuten in den Kiihlschrank
legen. Den “leig, etwas grolier als die Quicheform ausrol-
len, in dic ungcfl‘ttctc Form legen. Den Rand andriicken
und den iiberstchenden leig abschneiden. Den Boden mit
ciner Gabel mehrmals cinstechen. Anschlieliend den Bo-
den blindbacken, damit er dic Form behile und schon et
was vorgegart wird. Dafiir cin entsprechend grolies Stiick
Backpapicr aul den 'l‘L']gl)odcn in dic Form legen und dic
[ iilsenfriichee gleichmilig, daraul” vereeilen. Den Boden
bei 200 °C im \'orgclxci’/.tcn Backofen 15 Minuten backen.
Dic Form aus dem Olen nchmen und das Backpapier und
die 1 Hilsenfriichee endernen. Fiir den Bclng den Speck in
Wiirlel schneiden. Die Buteer in einer Planne erhizen und
dic Spcck\\'ﬁrlbl darin leiche l)riiuncn, herausnchmen und
abkiihlen lassen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Den
Kise reiben. Die Sahne, die Eier, den Kise, die Gewiirze
und die Kriuter ruliigen und alles out mitcinander verriih-
ren. Den Speck gleichmilsig aul” dem blindgebackenen Bo-
den vertellen und die Sahnc—[‘:icr-l\’iisc-xlischung dariiber
aicken. Dice Quiche im vorgeheizien Olen 35-40 Minuten
backen. Sollie diec Oberfliche zu braun werden, mit cinem
Stiick Aluminiumfolic abdecken. Fowas abkiihlen lassen und
in 12 Stiicke schneiden. Dazu Wein genielsen.

Pro Stiick: 367 keal (1536 k), 13,0 Q Eiweils, 29.0 Fe,

12,9 o Kohlenhvdrace
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Fiir den "leig;

300 Q Weizenmehl 'l‘\'pc 40>
4 TL Backpulver

50 ¢ Buteer

200 ml Buttermilch

Salz

fiir den Bc]ag:

[0 Zwicbeln

30 g Buueer

125 ml Weilswein
450 g Schmant
200 ¢ Reibekise
6 Lier

200 ¢, durchwac

hsenen Speck in Schei-
ben

-2 TL Kiimmel

Salz

Plefer

\ lus[&dt

| EL g,clmcktc Petersilic

Dic Zwicbeln schilen und grol) n
Ring,c schneiden. Die Buteer in cinem
'l‘opl‘ crhizen und die Zawicbeln an-
diinsten. Den Wein zugcl)cn und dic
~ Zawicbeln unter mehrmaligem Riithren
ctwa 30 Minuten weiterdiinsten, bis
Wein verdamplt ist. In der 7/wischen-
zeit fir den rl‘cig das Werzenmehl und
das Backpulver in cine Schiissel g,cl)cn.
Buccer, Buttermilch und eine Prise
Salz dnzugcl)cn und alles gut verkneten.
Den Teg aul cinem g,cll'uctcn Back-
blech ausrollen. Den Schmant cremig
rithren und mit dem Kiise vermengen.
Dic Masse mit dcn Fiern \'crri'l[wrcn
und mic den g,cdﬁnstctcn Zwicheln
vermengen.  Die Zwichelmasse  mit
Kimmel, Salz, Plefler und Muskat
pikam wiirzen und aul dem Teig ver-
ceilen. Mic Spccksu*cilbn lvclcg,cn. Den
/wichelkuchen im \'orgchciztcn Olen
bei 200 °C cowa 45 Minuten backen.
N\ i gchacktcr Pecersilic bestreut ser-
vieren.

Pro Stiick: 462 keal (1931 kJ), 13,6 ¢
Fiweils, 354 2 lew, 21,9 o Kohlenhv-

d rate

wicbelkuchen

/ \l'lI.S(/m(‘/\'(‘lls‘d/l‘ HI(I(‘/II le’f(‘/k‘//x‘ll(‘/l(‘ll /n‘/\’&'llllll/[t‘/lt‘l'

Zwichelkuchen schmecke zwar gut, kann aber bei emplindlichen Personen leiche
zu Verdauungsstorungen fithren. Zum cinen enthile die leckere Spezialicic reich-
lich Fett, zum anderen machen sich die Zawiebeln oft unangenchm bemerkbar.
Kommt dann noch junger Wein dazu, der beim Zwicbelkuchen cinfach dazu
gch(irt, kann dic Wirkung recht explosiv werden...dann hille Artischocken-

Pl‘C.\'.\'S‘dﬁ aus dClﬂ RC';\l'l‘an‘IUS (/ B yvon SCl"lOCl]L‘ﬂl)CI"t},Cl‘).
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