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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Fiir1 Tarteform von
28 cm Durchmesser:

Teig:

250 g Mehl

120 g Magerquark

120 g zimmerwarme Butter
1 Ei (KL. M)

12Tl Salz

Butter

Mehl flrdie Form
Mehlzum Ausrollen

Fillung:

1 gelbe Bio-Zucchini
1 griine Bio-Zucchini
6 Tomaten

Eiersahne:
3 Bio-Eier (GroRe M)
150 mLSahne

50 g frisch geriebener Parmesan

Salz

Muskatnuss

2 Zweige Bio-Thymian

2 Zweige Bio-Rosmarin

1 EL Biofruit Bio-Tomatenmix

AuBBerdem:
Frischhaltefolie
Alufolie

Halloumikase:

250 g Halloumikase (1 Wiirfel)

ZUBEREITUNG:

Mehl, Magerquark, weiche Butter, Bio-Ei und Salzin einer Kiichenmaschine oder
mitden Hdanden zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

DenTeigin Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.
Eine Tarteform ausfetten und mit Mehl bestauben.

Tipp: Die Quiche ldsst sich ohne Probleme aus der Form lésen, wenn Sie eine mit
herausnehmbarem Boden verwenden.

DenTeig auf einer bemehlten Arbeitsfldche etwas groRer als die Form ausrollen.

Tipp: DenTeig auch auf der oberen Seite diinn mit Mehl bestduben. Dann bleibt er
nichtan derTeigrolle hdngen.

DenTeigindie Form legen. Teig fest auf den Boden und an den Formrand dricken.
Uberstehenden Teig mit einem Messer direkt am Formrand abschneiden.

Bio-Zucchini und Bio-Tomaten waschen und in dinne Scheiben schneiden.
Bio-Eier, Sahne, Parmesan, Salzund 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss in einem
hohen Mixbecher fein mixen. Die Halfte des Bio-Thymians - und Bio-Rosmarin fein
hacken und zur Royalmasse dazugeben. 1 EL Biofruit Bio-Tomatenmix ebenfalls
dazugeben.

Den Backofen auf 200° Cvorheizen (Umluft 175°C).

Die Bio-Zucchini und Bio-Tomaten rosettenformig auf dem Teig verteilen und die
Eiersahne dariiber gieBen, den restlichen Bio-Thymian und Bio-Rosmarin ab-
zupfen, fein hacken und die Quiche damit bestreuen. Den Halloumikdse in kleine
Wirfel schneiden und die Quiche damit bestreuen. Im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Schiene 20 Minuten backen, dann die Temperaturauf 175° herunt-
erschalten und die Quiche weitere 10-15 Minuten backen (Umluft 150°). Falls die
Oberflache schon vor Ende der Backzeit goldbraun ist, die Quiche mit Alufolie
abdecken.




