Mini-Quiches

MIT SALAMI UND BERGKASE

IUTATEN

200 g Mehl

100 g Quark

80 ml Milch

2 TL Backpulver
4 EI0I

1TL Salz

1 Ei

150 g Bergkase
Getrockneter Oregano

Salz & Pfeffer

100 g Salami

2 Paprikaschoten

1 Zwiebel

70 g getrocknete Tomaten

2 Stangen Friihlingszwiebeln

n /bayernlandeg
@ /bayernland_eqg

ZUBEREITUNG

7.

8.

. Den Backofen auf 175° C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
. Aus Mehl, Quark, Milch, Backpulver, Ol und Salz einen Teig herstellen.
. Fur den Guss den Schmand mit dem Ei und dem geriebenen Bergkase

verriihren — mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken.

- Salami, Paprikaschoten, Zwiebeln, getrocknete Tomaten und

Frihlingszwiebeln ganz fein schneiden und in der Pfanne kurz anbraten.

.Den Teig dunn ausrollen und mit einer grof3en Tasse Kreise ausstechen.
. Die runden Teiglinge in eine gefettete Muffinform legen und am Rand

festdricken.

Den Belag auf die 24 Formen verteilen und mit dem Guss nicht ganz bis
zum Rand auffullen.

Fir ca. 20 Minuten bei 175° C goldgelb backen.

%) Mehr Rezepte unter:

www.bayernland.de www.youtube.com/Bayernland TV


http://www.bayernland.de/
http://www.youtube.com/BayernlandTV

