Bunte Tomaten-Quiche mit

Basilikum

Fotos Ines Gluck
Rezept aus Genussmagazin Juni 2018

Zutaten :

250 gr. Mehl

100 gr. Butter

200 gr. Ricotta (insgesamt)
1 Eigelb

500 gr. Tomaten

1 Bund Basilikum

3 Eier

75 gr. Parmesan

100 ml MIlch
Salz/Pfeffer/Muskat
Basilikum/Meersalz/Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

250 gr Mehl mit 100 gr Butter und 100 gr Ricotta sowie 1
Eigelb und etwas Salz in der Schissel mit dem KHaken auf Stufe
3 zu einem Teig kneten, der dann in Frischhaltefolie fiur 1 h
im Kihlschrank ruhen darf.
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In der Zeit 500 gr Tomaten halbieren, 75 gr Parmesan reiben.
(Multi oder Trommelraffel)

in den Blender 100 ml Milch, 100gr Ricotta, Parmesan, 3 Eier
sowie etwa 8 Stangel Basilikum geben und mit Pfeffer, Salz
sowie Muskat wurzen und anschliessend mixen.

Den Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen, den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform geben, die Tomaten drauf und mit
der Masse aus dem Blender uUbergiessen.

das Ganze fir 45 min (Anmerkung Gisela: Bei mir nur 35
Minuten) Ober/Unterhitze backen.

Tipp Gisela:

Ich habe den Teig im Multi mit Messer gemacht. Den Parmesan im
Multi mit Scheibe gerieben und die Fullung auch im Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehorteil durch und musste
nicht viel saubermachen []



