Ich lighe Gemuse-Quiche Chavroux
ise.de Kleines Hauptgericht fir Champignonliebhaber

= @ 50 min. Zutaten fur 6 Stiick:

1 mittlere Zucchini (ca. 250 g)

500 g Champignons

6 Scheiben gekochter Schinken (ca. 120 g)
4 Frihlingszwiebeln (a ca. 20 g)

4 EL Olivendl

150 g Mini-Roma-Tomaten

2 Packungen (a 150 g) Chavroux Frischkase
Krauter

125 ml Sahne

125 ml Milch

2 Eier

2 Eigelb

Salz, Pfeffer

6 Férmchen (& ca. 12 cm @)

Zubereitung

Backofen auf 200 ?C vorheizen. Zucchiniin 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Champignons putzen, halbieren
oder vierteln. Schinken in diinne Streifen schneiden. Frihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Tomaten
waschen, halbieren. Chavroux Frischkase in kleine Stiicke schneiden.

Champignons bei starker Hitze 3-4 Min. in Ol braten, Zucchini Schinken und Friihlingszwiebel zugeben, einige
Min. mit braten. Tomaten untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemuise und Chavroux Frischkéase in die
Foérmchen flllen.

Sahne, Milch, Eier, Eigelb und die Gewtirze miteinander verrithren. Eierguss gleichmaRig tiber dem Gemiise
verteilen. Im Backofen ca. 20-25 Min. backen.

Juliettes Tipp:

Andere Pilze schmecken auch gut dazu,
z.B. Pfifferlinge, Steinpilze oder Maronenpilze.

Né&hrwerte pro Portion:
Brennwert: 1500 KJ / 360 Kcal
Eiweil3: 17 g

Fett: 30 g

Kohlenhydrate: 7 g

N vgmiTARLE Saint
Cillone NG  Cills A wmeoe

ich-liebe-kaese.de




