Gemuse - oder Lauchtorte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Pikant, Gemuse
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

FUER QUARK- CEL- TEI G

(Teig fuer ein Backbl ech
Qder *2* Springformnen)

150 Gramm Mager quar k
50 m  Mager quar k
50 m Mlch (3 EL.)
75 Gamm Cel (5 H.)
1 Ei
1 Teel . Sal z
300 Gramm Wi zenvol | kor nnrehl
1 Pack. (Wi nstein)Backpul ver
BELAG
(fuer *1* Springform!)
1 kg Lauch
1 W ebel
300 Gramm Fri sche Chanpi gnons
1 Becher Saure Sahne
2 Ei er
250 Gramm Ceri ebener Kaese
Sal z
Pfeffer
Muskat

Anleitung:

1 Quark, Mlch, Cel, Ei und Salz mteinander verruehren, das nit
Backpul ver verm schte Mehl zugeben und (mt dem Handmi xer) Kneten,
bis ein glatter Teig entsteht. 2 Den Teig i m Kuehl schrank abgedeckt
ei ne Stunde quellen lassen. 3 Die Haelfte des Teiges in eine
Springform geben und ei nen Rand von 1 cm Hoehe fornen. Der Rest des
Tei ges kann bei Bedarf fuer die; ca. Naechste Genuesetorte

ei ngefroren werden. 4 Zwi ebel in Ri nge schneiden. Pilze

kl ei nschnei den und nmit Zw ebel n Anbraten. Lauch waschen, in 1-2 cm
breite Streifen schneiden und I n wenig gesal zenem Wasser duensten,
di e Bruehe abgi ssen. 5 Lauch nach Geschmack mt Salz und Pfeffer
wuerzen und auf dem Teig Verteilen. 6 Eier mt saurer Sahne, Salz,
Pfeffer, Miuskat verruehren. Kaese Rei ben und ebenfalls mt
verruehren. Di e zaehfluessi ge Sosse ueber den Lauch gi essen und gut
verteilen. 7 Imvorgehei zten Backofen ca. 45 M nuten bei 200-220
Grad auf Mttlerer Schiene backen. Tip: Noch bunter und optisch
attraktiver wird das Ganze, wenn man Noch eine rote Paprikaschote
mt verwendet. Natuerlich kann man auch andere Genuesesorten (je
nach Jahreszeit) verwenden. Der Phantasie sind dabei kaum G enzen
Geset zt .

Vor ber ei t ungszei t ca. 1 Stunde
Quel |l zei t ca. 1 Stunde

Backzei t ca. 45 M nuten



