
Ratatouille
Rezept gefunden auf Chefkoch.de und in Teilen abgewandelt:

Zutaten:
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Zuchini, Auberginen, Paprika nach Belieben
1 Dose Tomaten oder frische Tomaten
Olivenöl
Salz/Pfeffer
Nach Belieben Schwarzkümmel, Cumin

Zubereitung:
Zwiebel  und  Knoblauch  von  Hand  schneiden  oder  im
Multizerkleinerer  mit  Messer  zerkleinern  und  in  Schüssel
geben:

Zucchini, Auberginen und Paprika  halbieren und mit grober
Scheibe im Multi oder Trommelraffel hobeln

Zwiebel und Knoblauch bei 140° mit etwas Olivenöl in Kessel
geben, Koch-Rührelement und Rührintervall 3 kurz anbraten, das
restliche Gemüse dazugeben und kurz mitdünsten.

‘Tomatenstücke (aus der Dose oder frische) dazu und mit Wasser
aufgießen, Salz und Pfeffer dazu geben. Temperatur auf 100°
reduzieren und ca. 30min köcheln lassen.

Kräuter erst zum Schluss zugeben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=478


Mini-Quiches mit Sommergemüse

Foto Gisela Martin

Zutaten:
100 gr. kalte Butter
125 gr. Magerquark
140 gr. Mehl
Salz
1 Zwiebel,
1 Zucchini,
1 Paprikaschote
100 gr.Kirschtomaten
1-2 Zweige Kräuter
3 getrocknete Tomaten
Etwas Öl
Pfeffer
150 gr. Creme fraiche
3 Eier
50 gr. Bergkäse
Semmelbrösel
 

 

Zubereitung:
Butter (in kleinen Stücken), Quark, Mehl und ½TL Salz mit K-

https://www.cookingchef-freun.de/?p=286
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Mini-Quiches.jpg


Rührer zu Teig verarbeiten, ergibt einen sehr klebrigen Teig,
in Frischhaltefolie wickeln und in Kühlschrank für ca. eine
Stunde stellen.Gemüse putzen, Zwiebel fein hacken, Zucchini
und Paprika würfeln (von Hand oder mit Würfelschneider. Wenn
mit Würfelschneider, dann auch die Zwiebeln würfeln). Tomaten
vierteln  oder  halbieren,  Kräuter  waschen  und  abzupfen,
getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.

Öl in Kessel erhitzen, Koch-Rührelement einsetzen, Zwiebeln
andünsten, Gemüse zugeben und weitere 4-5 Minuten dünsten,
Kräuter und Tomatenstreifen zugeben, salzen und pfeffern, zur
Seite stellen und abkühlen lassen.

In zweiter Schüssel mit Creme fraiche, Eier und geriebenen
Käse verrühren und ebenso salzen und pfeffern (könnte man mit
Flexi machen, geht aber auch mit herkömmlicher Gabel)

Muffin-Form  (12er)  einfetten,  mit  Semmelbrösel  bestreuen,
Backofen auf 160 Grad/Umluft vorheizen

12 Portionen Teig ausrollen und zu Kreis ausrollen und in
Muffinmulden  legen,  ein  paar  Semmelbrösel  auf  Teig
streuen,dann  Gemüse  und  Eierguss  darauf  verteilen.

35 Min. in Ofen backen, abkühlen lassen

Schmeckt  warm  und  kalt,  am  besten  macht  man  gleich  die
doppelte Menge.


