Herbst-Quiche mit Kiirbis,
Buschbohnen, Birne & Feta

Diese Woche strahlt der Herbst — letzte Woche hatte ich im
Urlaub leider weniger Gluck. In Oberbayern war regelrechter
Wintereinbruch, weshalb ich mir bei 6 Grad, Wind und Regen
zwel neue Pullis und einen Schal kaufte. Wobei wir uns noch
gliucklich schatzen konnten, immerhin war bei uns ,nur”
schlechtes Winterwetter und keine Sintflut, wie in Regionen
weiter ostlich.

Trotzdem machte ich das Beste daraus. Die Ammer-Region und
Minchen sind fur mich immer wieder eine Reise wert und ich
genoss es sehr, am See zu sein und in Minchen tolle Menschen
(wieder) zu treffen.
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Diese Woche nutzte ich das schone Wetter, um endlich mal an
einem Flohmarkt teilzunehmen und alte Dinge loszuwerden. Nach
meiner Ruckreise habe ich namlich den Kleiderschrank grundlich
ausgemistet. Wenn ich mir etwas Neues kaufe, darf etwas Altes
dafur gehen und ich habe gleich noch ein paar mehr Klamotten
in den Ruhestand geschickt, weil ich dieses Jahr das Bedurfnis
nach etwas frischem Wind habe.

Und naturlich wurde auch der Ofen mal wieder angeworfen. Der
erste Kurbis der Saison wollte verarbeitet werden und beim
Flohmarkt bekam ich noch eine Tute Buschbohnen geschenkt, die
beim Markt uUbrig geblieben waren. Der Plan war eine Quiche mit
Kirbis und Buschbohnen.
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Als ich auf dem Sofa sall und beim morgendlichen Kaffee
uberlegte, wie ich sie wlrzen wollte, kam mir die Idee, Birne
zu verwenden. Letztes Jahr machte ich leckeres Ofengemiuse mit
Apfel und ich mag fruchtige Komponenten 1in herzhaften
Gerichten total gerne. Bohnen und Birne fand ich sehr passend
— leider hatte ich keine Birne da und war sehr enttauscht,
diese Idee nicht ausprobieren zu konnen.

Da meinte Naschkater: ,Frag doch die Nachbarn! Die haben sich
doch letzte Woche 2 Eier ausgeliehen!” Gesagt, getan. Eine
hoffnungsvolle Textnachricht und kurz darauf klingelte es und
der Nachbar stand mit einer Birne vor der Tur! Wie wundervoll,
wenn man nette Nachbarn hat, die einem auch mal aushelfen. Wie
in den alten Zeiten oder auf dem Land. Mein Dorfkind-Herz
jubelt — schon, dass das auch heute in der Stadt, in teilweise
recht anonymen Mehrparteienhausern, noch moglich ist. Danke,
liebe Nachbarn!
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Fiir 1 Quiche mit 26 cm Durchmesser:
100 g Dinkelvollkornmehl
100 g Dinkelmehl 630
2 EL Quark (60 g)
100 g kalte Butter, fein gewlrfelt
Salz

ca. 200 g Hokkaido-Kurbis
ca. 200 g Buschbohnen, geputzt und blanchiert
1 feste Birne, in feine Wirfel geschnitten

100 g Creme fraiche
150 g Quark (Magerquark oder 20% Fett)
100 g Feta, fein zerbroselt
L TL Fenchelsamen, gemorsert
Pfeffer, Muskat, Salz
2 Eier
2 Handvoll geriebener Hartkase

Fir den Teig alle Zutaten sowie % TL Salz in eine Schiissel
wiegen und zlgig zu einem Teig verkneten. Falls er zu trocken
ist, einige EL kaltes Wasser zufugen.

Den Teig in die mit Backpapier ausgelegte Springform drucken
und einen gleichmaBigen Rand hochziehen.

Fur den Guss alle Zutaten bis auf die Eier in einer Schissel
verquirlen und kraftig mit Pfeffer, Muskat und Salz
abschmecken. Man sollte einen Hauch Fenchel, aber vor allem
auch Pfeffer und Muskat schmecken. Wer mag, gibt eine grolSe
Prise Chiliflocken dazu. Wer Fenchel nicht mag, kann frischen
Thymian nehmen oder etwas gemahlenen Kummel. Dann die Eier
unterruhren.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Kiurbis in dunne Scheiben schneiden, die Bohnen je nach
GroBe halbieren oder dritteln. Eine Schicht Bohnen und Birne
auf den Teig geben und etwas Guss daruber verteilen. Eine



Schicht Kurbisscheiben darauf legen, dann noch eine Schicht
Bohnen und Birne sowie den ubrigen Guss.

Etwas geriebenen Kase darauf verteilen und die Quiche ca. 40
Minuten backen, bis sie goldbraun ist.

In der Form abkuhlen lassen, bis sie lauwarm 1ist, dann
herausnehmen und genielen.

Die Quiche schmeckt aber auch kalt zu Salat oder als kleine
Mahlzeit unterwegs.
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Ich winsche euch eine goldene und genussvolle Herbstzeit!

Alles Liebe,

eure Judith

Mediterrane Spargel-Quiche

mit Kalamata-0liven

Liebt ihr grunen Spargel auch so sehr, oder mogt ihr den
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weilen lieber? Bei Spargel bin ich ganz Italienerin: den
weilBen esse ich auch mal, aber den grunen finde 1ich
fantastisch und so vielseitig!

Letzten Samstag war ich mit drei Freundinnen auf meiner
Lieblings-Farm einkaufen und durfte dort Billys ersten grinen
Spargel kosten. Ja richtig — kosten. Denn man kann Spargel
auch roh essen, vor allem, wenn er so unglaublich zart und
aromatisch ist wie der, den Billy uns Samstag vor die Nase
hielt. Einfach kodstlich!
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Naturlich landete ein dickes Bundel in meinem Korb und so
entstand gestern diese mediterrane Spargel-Quiche mit Oliven.
Ich erinnerte mich namlich an ein Spargel-Gericht aus dem
Ofen, das meine Ma mal gemacht hatte. Da wird Spargel
(allerdings weiBer, glaube ich) mit Kalamata-Oliven, Olivenol
und Rosmarin 1in einer abgedeckten Ofenform oder einem
Papierpackchen gegart — sooo lecker!

Diese Idee habe ich in eine Quiche gepackt. Der Guss hat mit
Tomatenmark noch ein bisschen Farbe bekommen und die Oliven
geben der Quiche eine kraftige Wirze.
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Wenn 1hr Kkein Emmermehl habt, konnt 1hr auch
Dinkelvollkornmehl nehmen. Das war bei mir Resteverwertung,
aber ich fand die Mischung sehr passend. Emmermehl kann einen
leicht bitteren Touch haben, aber wenn man es mischt und mit
kraftigen Aromen wie bei einer herzhaften Quiche kombiniert,
passt es gut. Besser als bei Kuchen, schatze ich.

Ich habe meine neue rechteckige Tarteform genutzt, aber ihr
konnt auch eine klassische runde Springform nutzen. Dafur
wirde ich alle Mengen verdoppeln.

Filr 1 rechteckige Form ca. 10 x 35 cm:
TEIG:
100 g Emmer-Vollkornmehl
50 g Dinkelmehl 630
50 g Butter, gewurfelt
ca. 50 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz
GUSS:
100 g Quark 40% Fett
50 g Milch/Sahne
1 Ei
1 TL Starke
1 EL Tomatenmark
1 TL Knoblauchsalz *
L TL Paprikapulver
1 grolBe Prise Rosmarin, fein gehackt
Pfeffer

10 schlanke Stangen gruner Spargel
(oder 20 ganz dinne)
5 Kalamata-0Oliven, entsteint und langs geviertelt

* oder 5 TL Salz und nach Belieben 1 kleine Zehe fein gehackt

FUr den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schussel



wiegen und zugig zu einem glatten Teig verkneten. Dabei nach
und nach so viel Wasser zufugen, bis alles zusammenhalt (ich
habe ca. 40 ml gebraucht). Den Teig flach drucken und
abgedeckt in den Kuhlschrank legen.

Den Spargel waschen, trocknen und die Enden abschneiden.
Schalen ist nicht né6tig.

Fur den Guss alle Zutaten in eine Schussel wiegen und
verquirlen.

Die Form leicht einfetten oder den Boden mit Backpapier
auslegen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf etwas Mehl rechteckig ausrollen, sodass er etwas
groBer als die Form ist. Dann die Form damit auskleiden und
etwas Teig uber den Rand stehen lassen.

Soviele Spargelstangen, wie in die Form passen, nebeneinander
hineinlegen, dafur eventuell die Stangen
kirzen/zurechtschneiden. Die Abschnitte nicht wegwerfen! Die
Olivenstucke um die Stangen herum verteilen.

Den Guss uber die Stangen giellen und die Quiche im heifen Ofen
25 Minuten backen. Abkuhlen lassen, dann aus der Form nehmen.
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Wenn ihr die Quiche serviert, konnt ihr sie ganz saisonal mit
Barlauch-Bluten dekorieren, die sehen hiubsch aus und konnen
sogar mitgegessen werden.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith

** Beitrag enthalt unebauftragte Werbung in Form von
Verlinkung und Namensnennung **

Quiche mit Sommergemiise -
~Koch mein Rezept“
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Ich
melde mich aus dem Urlaub zurlck. Naschkater und ich haben
nach einem Wochenende in Berlin ein paar Tage in Brandenburg
an der Havel verbracht, um mal durch zu schnaufen und die
landliche Ruhe zu genieRen.

Zuruck in den Alltag starte ich kulinarisch mit einer schodnen
Blogger-Aktion namens ,Koch mein Rezept”, die Volker von
Volker mampft (suller Blogname, oder?) ins Leben gerufen hat,
um die weite Landschaft der Foodblogs besser kennen zu lernen
und sich untereinander zu vernetzen.



https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/

Mir wurde der Blog Naschen mit der Erdbeerqueen zugelost und
ich hatte dann 2 Monate Zeit, mir ein Rezept auszusuchen und
es nachzubacken.

Der Name von Julis Blog aus Munster war mir tatsachlich schon
mal untergekommen, aber besucht hatte ich ihn noch nie — ein
Versaumnis, das nun zum Gluck aufgeholt wurde!

Einen feinen Blog hat die Erdbeerqueen, mit einem leckeren
Potpourri an Rezepten, herzhaft wie suB, und natlrlich oft mit
Erdbeeren, wie der Name schon sagt.

Am Ende der qualvollen Entscheidungsfindung schwankte ich noch
zwischen einem Streuselkuchen mit Pudding und Frichten deiner
Wahl und dieser herzhaften Gemusetarte (ich habe sie Quiche
genannt, da fur mich Tartes eher suf sind).

Zurzeit mag ich Herzhaftes irgendwie lieber und Quiches kann
man prima zur Arbeit mitnehmen. Aullerdem sind sie herrlich
flexibel, wie Juli auch schreibt: ,Das Schone an dieser Tarte
ist, dass du sie variieren kannst“. Und das habe ich dann auch
getan und eine Quiche mit Sommergemiuse — man konnte auch sagen
Ratatouille-Gemise — und Vollkornboden gebacken. Beim Teig und
dem Guss war ich faul und habe fiur beides Quark genommen,
statt wie Juli Frischkase im Guss. Statt Senf kam Harissapaste
rein, das passte meiner Meinung nach super zum Gemuse.



https://naschenmitdererdbeerqueen.de
https://naschenmitdererdbeerqueen.de/2018/04/28/rezept-vegetarische-gemuesetarte-mit-dinkelmehl/
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Genial fand ich die Idee, Halloumiwurfel drauf zu streuen
statt anderen Kase! Ich liebe Halloumi und hatte das so noch



nie gesehen. Unser Fazit: mega-lecker!

Ich habe gleich die doppelte Menge und 2 Quiches gemacht,
damit es sich lohnt. Aber hier mal die einfachte Menge fur
euch:

Fiir eine Springform von 26 cm:
Teig:
150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Dinkelmehl Type 630
100 g kalte Butter oder Margarine
100 g Speisequark
2 Eier
Gemuse nach Wahl, z.B.:
180 g Zucchini
100 g Aubergine
130 g Paprikaschote, rot und gelb
Guss:
200 g Quark 40 %
2 Eier
2 TL Harissapaste
Salz, Pfeffer
Aullerdem:
80-100 g Halloumi Grillkase (Anderer Kase geht naturlich auch)
1 frische Tomate + 6 getrocknete Tomaten
Etwas 0l/Margarine (und Paniermehl)

Fiur den Teig Mehl und kalte Butter krumelig kneten und den
Quark dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten, zur Kugel
formen, in eine Schussel geben und mit einem Teller abgedeckt
fur mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank geben.

Wahrendessen das Gemuse vorbereiten. Alles waschen, die Enden
abschneiden wund dann die Zucchini in Wurfel oder
Viertelscheiben, die Aubergine und die Paprikaschote in feine
Wurfel schneiden.

FiUr die Sofe den Quark, die Eier, Harissapaste, Salz und
Pfeffer mit dem Schneebesen oder dem Mixstab verruhren. Wer
mag gibt noch ein paar frische oder getrocknete Krauter dazu,



ich hatte getrocknetes Basilikum und eine Mischung da.

Den gekuhlten Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Den Boden der Springform mit etwas 0l einfetten und mit
Paniermehl bestreuen (ich hatte leider keins da), damit der
Teig sich besser 1o0sen lasst und knuspriger wird. Die
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen 3-4 cm hohen
Rand formen. Nun nochmal kurz fdar 10-15 Minuten in den
Kihlschrank geben.

Wahrenddessen die getrockneten Tomaten und den Halloumi in
Wiurfel schneiden. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden.
Dann den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Teig aus dem Gefrierfach nehmen, (gleichmalfig mit
Paniermehl bestreuen, damit er schon knusprig wird) und das
Gemuse bis auf die Tomaten gleichmaBig darauf verteilen. Nun
die Eiermasse darubergeben.

Insgesamt muss die Tarte ca. 40-45 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Nach 25 Minuten den Halloumi, die getrockneten
Tomaten und die Tomatenscheiben darauf geben und weitere 15
Minuten backen.

In der Form abkuhlen lassen, dann herauslosen und nach
Belieben mit frischem Basilikum oder etwas Fenchelgrun
bestreut geniellen.
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Ich wunsche euch einen schonen Wochenstart. Nehmt euch immer




mal Zeit zum Durchschnaufen und zum GenieRen einer feinen
Nascherei!
Eure Judith

Zwiebelkuchen mit Apfel

Seit
einigen Wochen ist er da, der neue Wein. Seine Namen sind ja
je nach Region sehr unterschiedlich, aber ich glaube meistens
wird er zusammen mit Zwiebelkuchen genossen.

Auch von Zwiebelkuchen gibt es so viele Rezepte wie Backer und
sicher haben viele ihre Familienrezepte.

Im Herbst essen wir in meiner Familie alle gerne Zwiebelkuchen
und trinken FederweiBen (wie er bei uns in der Pfalz heil3t)
dazu. Aber ein klassisches Rezept zum Selbermachen haben wir
dafir nicht. Uberhaupt erinnere ich mich nur an ein einziges


https://www.naschkatze.me/2018/09/27/zwiebelkuchen-mit-apfel/

Mal, als Ma und ich einen Zwiebelkuchen zusammen gebacken
haben. Backen war einfach nicht ihr Ding. Als ich alter wurde,
war immer ich far ,alles mit Teig“ zustandig.

Dieses Rezept stammt schon wieder aus einem von Omas alten
Backblichern. Der Titel lautet witzigerweise ,Das neue
Kochbuch®“ und hinten ist ein Logo mit ,Rewe” zu sehen.
Vielleicht ist es der Vorlaufer der heutigen Supermarktkette?
Ich habe keine Ahnung. Fest steht, dass das
Zwiebelkuchenrezept absolut empfehlenswert ist!



Naturlich habe ich es wieder ein bisschen abgewandelt und sehr
prazise war das Rezept manchmal auch nicht. ,8 grolBe Zwiebeln”
fand ich malig hilfreich und ,den Kuchen bei guter Hitze




backen” ebenfalls. Hier habe ich — zum Glick mit Erfolg -
ausprobiert bzw. geschatzt. Fur den Teig habe ich Margarine
statt Schweineschmalz genommen. In der Fullung ist noch ein
Klecks Creme fraiche gelandet statt nur Saure Sahne, auBerdem
eine Prise Kurkuma fur die schodone gelbe Farbe — und zwei
sauerliche Apfel eigener Ernte. Das gibt dem recht siRBen
Zwiebelkuchen einen kleinen Kick und etwas Frische. Wer es
klassisch mag, lasst Kurkuma und Apfel weg.

Fiir eine Form mit 28 cm Durchmesser:
70 g Margarine (oder Schweineschmalz)
250 g Dinkelmehl Type 63
1 gestr. TL Salz
Ca. 1/8 1 Wasser
L Packchen Backpulver
1 kg Gemisezwiebeln
2 Schuss/Essloffel 01/Schmalz/Margarine/Butter
60 g Speck, fein gewurfelt
1-2 sduerliche Apfel
200 g Saure Sahne
50 g Creme fraiche
30 g Speisestarke
2 Eier
2 TL Kummelsamen
1 gestr. TL Salz
5 TL Kurkuma
Pfeffer nach Belieben

Fir die Fullung die Zwiebeln schalen und je nach GrofBe in
halbe oder viertel Ringe schneiden. Mit etwas Ol oder Fett in
einer grofen Pfanne andiunsten, bis die Zwiebeln nicht mehr roh
sind. Alles etwas abkuhlen lassen.

Den Apfel waschen, entkernen und in kleine Stlicke oder Stifte
schneiden. Die Starke mit der Sauren Sahne und der Creme
fraiche glatt rihren, die Eier und die Gewilirze unterrihren.

Fur den Teig das Fett schaumig ruhren, dann die anderen
Zutaten nach und nach dazu geben und zu einem glatten Teig



kneten. Eventuell braucht man nicht das ganze Wasser.

Den Teig zu einem Kreis ausrollen und eine gefettete Kuchen-
oder Springform damit auslegen, einen Rand hochziehen.

Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

Die Eiermischung mit den Zwiebeln und dem Apfel vermischen und
alles auf dem Teig verteilen. Die Speckwlrfel daruber streuen
und alles glatt streichen.

Den Zwiebelkuchen 30-45 Minuten backen, bis die Oberflache
leicht goldbraun ist. Abkuhlen lassen und dann aus der Form
losen.



——

Zurzeit strahlt der Himmel ja noch in schonstem Blau und man
kann wunderbar drauBen sitzen und die Sonne geniellen. So lasse
ich mir Herbst gefallen!



Also, nutzt dieses wunderbare Wetter und geniellt ein Stick
Zwiebelkuchen mit neuem Wein auf der Terrasse oder bei einem
Picknick in der Sonne!

Eure Judith

Schnelle Lauchquiche

- "Nachd
em ich mein Buchprojekt abgeschlossen und somit wieder mehr
Zeit habe, hat mein Chef prompt meine Stundenanzahl
aufgestockt, denn bei uns ist zurzeit die HOlle los. Dass nach
dem Buch Uberstunden angesagt sind, war schon l&nger klar,
aber so bekomme ich sie immerhin (zum GrofSteil) bezahlt.

Wenn die Arbeitstage langer sind, brauche ich allerdings
mittags mehr als nur ein belegtes Brot, am besten etwas


https://www.naschkatze.me/2018/05/18/schnelle-lauchquiche/

Warmes. Da ist eine Quiche perfekt, denn sie halt sich ein

paar Tage im Kihlschrank und man kann sie in der Mikrowelle

kurz warm machen und hat dann das Gefuhl, etwas ,Richtiges” zu
essen.



T e

Ich bin ja kein allzu groBer Fan der Mikrowelle, weil ich
damit nicht aufgewachsen bin. Meine Ma war immer strikt gegen
diese Teile. Aber ich muss sagen, ich finde sie sehr praktisch



und weils das Gerat bei der Arbeit doch zu schatzen, weil man
eben Reste oder ein Stuck Quiche oder Pizza mal eben schnell
warm machen kann.

Allerdings finde ich unser Gerat nicht sonderlich intuitiv
bedienbar, was dazu fuhrt, dass ich wild auf irgendwelche
Knopfe drucke, bis sich etwas in Bewegung setzt und ich
ziemlich planlos Zeiten ,ausprobiere”, bis mein Essen heil
ist. Irgendwie bleibt die Mikrowelle fir mich ein Buch mit
Siegeln ..

Diese Quiche habe ich mit einem gekauften Dinkel-Blatterteig
gemacht, da ich keine Zeit und Lust hatte, noch Teig
herzustellen und zu kuhlen. Wahrend der Lauch diunstet, kann
man die Eiermischung anrihren und den Teig in die Form legen.
Herrlich unkompliziert, oder?

Fiir 1 Quiche mit ca. 30 cm Durchmesser
1 Packung Blatterteig (Dinkel)
Ca. 800 g Lauch
1 Becher Sahne
2 Eier
3 TL Gemusebriuhpulver (nach Belieben)
Jeweils ca. 1 TL Paprikapulver, gemahlener Kreuzkimmel,
Kimmelsamen, Salz
Viel schwarzer Pfeffer
100 g Hartkase, z.B. Gouda oder Emmentaler

Den Lauch waschen und klein schneiden. In einer groflen Pfanne
mit ein wenig Wasser andunsten, bis er etwas zusammengefallen
ist. Dann in einem Sieb abtropfen und abkuhlen lassen. Fur die
Eiermischung Sahne und Eier mit den Gewdrzen verruhren. Den
Kase reiben.

Den Blatterteig ausrollen und auf dem Papier etwas ausrollen.
So zuschneiden, dass das Quadrat uber die runde Quicheform
passt, notfalls ein Stiuck am kurzen Ende abschneiden und an
der langen Seite anfugen. Den Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte oder eingefettete Quicheform legen und kuhlen, bis



der Lauch abgekuhlt ist.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Lauch auf den Teig
geben, die Eiermischung darubergiefen und alles ca. 40 Minuten
backen, bis die Eiermischung leicht aufgegangen und die Quiche
goldbraun ist. Abkuhlen lassen und aus der Form ldsen.

Die Quiche schmeckt heiB, lauwarm und kalt. Dazu passt
wunderbar ein Salat.



Wie steht ihr zur Mikrowelle? Besitzt ihr eine und kocht ihr
damit? Oder seid ihr da eher kritisch und haltet Abstand zu
solchen Geraten?



Ich hoffe jedenfalls, euch Appetit auf Quiche gemacht zu haben
und wlinsche euch ein schones und genussreiches
Pfingstwochenende!

Eure Judith



