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Auf dem Speiseplan

Kali mera — Griechenland
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Schafskisekuchen

Quarkblatterteig:

100 g weiche Butter

125 g trockener Magerquark
1 TL Trocomare

125 g Weizenvollkornmehl

Die weiche Butter mit dem Quark und dem Ge-
wirz gut verrihren. Das Mehl unterarbeiten.
Den weichen Teig mindestens vier Stunden,
besser tiber Nacht, im Kiihlschrank ruhen las-
sen.

Fullung:

300 g milden Schafskase
3 Eier

Fur die Bechamelsauce:
50 g Butter

4 EL Weizenvollkornmehl
/> TL Herbamare

1 Tasse Milch

1 Eigelb und etwas Milch

Den Schafskise auf einer Rohkostreibe reiben.
Die Eier verquirlen. Fur die Sauce die Butter
erhitzen und das ganze Mehl dazugeben. Mit
der Milch abloschen und gut verrithren. Den
dicken Brei von der Kochstelle nehmen und
abkiihlen lassen. Nun den geriebenen Kise,
die Eier und die «<Bechamelsauce» miteinander
verrihren. Die Hilfte des Blitterteigs ausrol-
len und in eine ungefettete runde Auflaufform
(@ 26 cm) legen, dabei einen kleinen Rand
hochziehen. Die Kisemasse darauf verteilen
und mit der zweiten ausgerollten Teighilfte
abdecken. Die Teigoberfliche mit der Gabel
mehrmals einstechen. Eigelb mit etwas Milch
verrithren und die Oberfliche damit bestrei-
chen (ergibt eine schone goldgelbe Farbe).
Auf der mittleren Schiene bei 200 °C etwa 30
Minuten lang backen. Den fertigen Kuchen et-
was auskiihlen lassen. Zu diesem pikanten Ku-
chen schmeckt Gurken- oder Tomatensalat
mit Oliven. Auch ein Tsatziki (GN 8/98) ist er-
frischend zum Schafskise.
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Gemiise mit Quarkfiillung

2 kleine Zucchini

2 Peperoni (Paprika)

2 Auberginen

4 mittlere Zwiebel

4 Tomaten

Gemusebrihe (Plantaforce)

Zutaten fur die Fullung:

3 EL Olivendl

100 g Schalotten, fein gehackt

Meersalz

Fruchtfleisch der ausgehohlten GemUse

3 Scheiben Vollkorntoast, in Wrfel geschnit-
ten und in 0,6 dI (60 ml) Milch eingeweicht.
200 g Magerquark

2 Eier

50 g geriebener Bergkase

1 zerdruckte Knoblauchzehe

1 Bund frische Petersilie, feingehackt
Meersalz, Pfeffer

Zum Bestreuen:
40 g Semmelbrosel mit
40 g geriebenem Bergkase vermischen

Zwiebel und Tomaten aushohlen, Zucchini,
Paprika und Auberginen halbieren und eben-
falls aushohlen. Alle Gemuse, mit Ausnahme
der Tomaten, in der Gemusebriithe blanchie-
ren. Olivenol in einem Topf erhitzen und die
gehackten Schalotten goldgelb andiinsten.
Das grob gehackte Fruchtfleisch des Gemiises
zugeben, etwas salzen und solange dunsten,
bis die austretende Flussigkeit verdampft ist.
In einer Schiissel ausdampfen lassen. Mit den
restlichen Zutaten gut vermischen und pikant
abschmecken. In das vorbereitete Gemuse fiil-
len. Eine Auflaufform mit Ol ausfetten, das ge-
fillte Gemuse hineinsetzen und mit der
Brosel-Kise-Mischung bestreuen. Im Backofen
bei 200 °C 20 Minuten backen.

Schmeckt herrlich als Vorspeise und
weckt Erinnerungen an Urlaub, Sonne, Meer
und Strand. °* MH
Die Rezepte sind fiir 4 Portionen berechnet.
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