hefkoch.de Rezept: Tomaten - Frischkiise Creme

Anzeige

Tomaten - Frischkdse Creme

feiner Aufstrich mit getrockneten Tomaten, auch als Dip

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein
hacken, die Krauter hacken, den Knoblauch pressen. Alle
Zutaten in eine Schissel geben und zu einer glatten Masse
verquirlen. Gut mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Menge reicht bei uns fur ca. eine Woche als Aufstrich.
Man kann den Aufstrich aber auch problemlos in kleineren
Mengen zubereiten.

Arbeitszeit: ca. 10 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Kalorien p. P.: keine Angabe
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Zutaten fiir 1 Portionen:

400 g
100 g

250 g

1 Handvoll

1 Zeheln

Frischkase
Creme fraiche

Tomate(n), getrocknete,
in Ol eingelegt

Krauter, frische,
gemischte (z.B.
Basilikum, Schnittlauch,
Petersilie), auch Tk

Knoblauch, grof®
Salz
Pfeffer

Verfasser: Eiswurfelchen

08.10.201¢
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Schafskase - Kuchen
herzhaft

Kartoffeln stampfen und in eine Schissel geben. Die
Zwiebeln ganz fein hacken und die Tomaten in diinne
Scheiben schneiden. Mehl, O, Joghurt, Eier, Schafskase,
gepressten Knoblauch, Schnittlauch und Zwiebel dazu
geben und gut verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Teig in eine gefettete 26-er Springform
geben und die Tomatenscheiben darauf verteilen.

Mit dem geriebenen Parmesan bestreuen und bei 190°C ca.
30-40 Minuten (je nach Ofen) backen.

Der Kuchen schmeckt warm oder kalt, dazu passt z.B. ein
frischer Salat.

Zutaten fiir 1 Portionen:

Arbeitszeit: ca. 15 Min. 125 g Mehl
Koch-/Backzeit: ca. 30 Min. soml Ol

Schwierigkeitsgrad: simpel
250 g Joghurt
Kalorien p. P.: keine Angabe
Kartoffel(n), gekochte

20’ vom Vortag
3 Ei(er)
120 g Schafskase
1 Zehe/n Knoblauch
1 Bund Schnittlauch, gehackt
1 kleine Zwiebel(n)
2 Tomate(n)
3 EL Parmesan
Salz
. Pfeffer

Verfasser: EiswUrfelchen

e 08.10.2016 05:36



Chefkoch.de Rezept: Zucchini - Kise - Kuchen

I von |

Anzeige

[
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Zucchini - Kdase - Kuchen

herzhaft & vegetarisch

Die Zucchini waschen und grob hobeln. Die Eier mit Mehl,
Backpulver und Sahne verrithren. Den Teig zu den
gehobelten Zucchini gieRen. Den Kése unterheben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Alles in eine Auflaufform geben und bei 180° ca. 45 Minuten

backen.

Arbeitszeit:
Schwierigkeitsgrad:
Kalorien p. P.:

ca. 20 Min.
simpel
keine Angabe

http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/ 12490112298694 14/23094..

Zutaten fiir 4 Portionen:

700 g
3
4EL
%TL
200 mi
120 g

Zucchini

Ei(er)

Mehl

Backpulver
Sahne

Kase, geriebener
Salz und Pfeffer
Muskat

Verfasser: midajah

08.10.2016 05:40




HAGKFLEISCHPIZZA

Fiir 446 Personen
Zubegitungszeit: ca. 15 Min.
plus @. 40 Min. Garzeit

Schwigrigkeitsgrad: einfach

&

1100 g Bauerngliick® Hackfleisch™**

(] 2 &heiben Goldahren® Buttertoast S

(11 fviebel Tl 1 Knoblauchzehe )4 Sténge!
Gut Bb® Bio-Krautertopf, Sorte Petersilie

() 4 kangel Gut Bio® Bio-Kréutertopf, Sorte

Basiljum L1200 g Original griechischer Feta™

(1 1 4icohini 7] 1 Ei ) Salz [ Portland® Pfeffer

0O d® Paprika, rosenscharf 71250 ml Delikato®

Tomdenketchup (1 Glas King's Crown® Champig-
nongh Scheiben C11 gelbe und 1 rote Paprika

(] 4bmaten ] 125 g Casale® Mozzarella™

(318 g Hofburger® Reibekase™, Sorte Gouda

Bach gn auf 200 °C Qbe[-[Untemitze (180 °C Um-
{uft)brheizen. Toast in Kaltem Wasser einweichen.
7wide! und Knoblauch schalen und fein wiirfeln
bzwiacken. Kréuter waschen, trocken tupfen und
fein Beken. Feta wiirfeln. Zucchini waschen und
| raspin. Hackfleisch in eine Schiissel geben.
Ausgdriickter, eingeweichter Toast, Zwiebel,
Knofguch, Kréuter, Feta, Zucchiniraspel und Ei
zugden und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Bprika wiirzen. Hackfleischmasse in einer
gefel pten Fettfangsch.ale.verteilen und glatt
driichn. Mit Tomatenketchup bestreichen. Pilze
abgiben, abtropfen lassen und auf der Hack-
fleisimasse verteilen. Pizza ca. 20 Min. im Ofen
are} In der Zwischenzeit Paprika waschen,
putz und in Streifen schneiden. Tomaten
wastén und in Scheiben schneiden. Mozzarella
wiirln. Nach der ersten Garzeit Pizza mit Paprika
und}maten belegen, mit Mozzarella und Reibe-
kasdestreuen und weitere 20 Min. auf mittlerer
Schifie garen. In Stiicke geschnitten nach
E Wu h mit einem Blattsalat servieren

Serviervo

HAHNCHEN-ROLLBRATEN
AUF HERBSTGEMUSEBET
MIT PETERSILIENDRESS!

Fiir 4 Personen
* Zubereitungszeit/Garzeit: ca. 50-60 Mir

Schwierigkeitsgrad: einfach

4
(71600 g Bauernglick® Héhnchen-Rolld

(1500 g Hokkaidokiirbis 1250 g Kartc
(1250 g Fenchel (1250 g Sellerie 1
lotten [ 5 EL Casa Morando® Olivend!!
[ Portland® Pfeffer 11 Gut Bio® Bio-¥
Sorte Petersilie 150 g Trader Joe's® S
Sorte Pinienkerne (1 Orange (11 EL
Honig, Sorte fiiissig {3 ¥ gestrichenen
Zimt ] % TL Portiand® Paprika, rosens







