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Tomaten Zucchini Galette  
 
Zutaten 
3 Tomaten, Stielansatz entfernen, waschen 
1 Zucchini, waschen  
1 TL Kräuter der Provence 
Olivenöl 
1 gut beschichtete Pfanne, backofengeeignet 
 
Zubereitung 
Die Tomaten und Zucchini mit dem Scheibenmesser im Food Processor auf 
der Stufe 2-3 (dünn) in Scheiben schneiden. 
 
Eine backofengeeignete Pfanne oder Auflaufform mit Olivenöl ausstreichen, 
die Tomaten und die Zucchini im Wechsel darin anrichten, dabei immer zwei 
Scheiben Zucchini nehmen und eine Tomatenscheibe mit Salz und Pfeffer 
würzen, mit Kräutern der Provence parfümieren. 
 
Mit 2-3 EL Olivenöl begießen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 
Umluft ca. 20-22 Minuten backen. 
 
 
Lauchquiche  
 
Zutaten für 4 Personen 
1 Packung Blätterteig aus dem Kühlregal 
1 schöne lange Stange Lauch, nicht zu dick  
200 g Sahne 
2 Eier Größe L  
100 g geriebenen Bergkäse 
Salz, Pfeffer, Muskat  
1 längliche Tarteform, ausfetten 



 
Zubereitung 
Den Lauch mit dem Scheibenmesser im Food Processor auf der Stufe 1-2 für 
ganz dünne und 3-4 für dickere Scheiben schneiden. Den geschnittenen 
Lauch im stehenden Wasser waschen und gut abtropfen. 
 
Die Form mit Blätterteig auslegen, so dass der Rand doppelt eingeschlagen 
ist. Für 5 Minuten in den Tiefkühler stellen. 
 
Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und die Eier darin verquirlen. 
 
In die Tarteform zuerst eine Schicht Käse streuen, dann die Hälfte vom Lauch, 
den restlichen Käse darauf verteilen und mit restlichen Lauch abdecken, mit 
der Eimasse angießen. 
 
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft 22-25 Minuten backen. Nach 
der Hälfte der Zeit die Quiche mit Alupapier abdecken, damit sie nicht zu 
dunkel wird.  
 
 
Gemüse-Strudelteig Tarte  
 
Zutaten für 2 große Portionen 
80 g rote Linsen, 100 g Mungobohnen, waschen, abtropfen 
100 g Lauchstange, 100 g Karotte, schälen 
100 g Zucchini 
100 g Brokkoli 
50 Kaiserschoten, gewaschen, schräg halbiert 
50 g Zwiebeln, geschält 
20 große Spinatblätter, waschen, Stiel entfernen, gut abtropfen 
40 g Haferflocken 
250 g Quark 
1 TL Honigsenf 
4 Filoteigblätter 
Salz und Pfeffer  
30 g flüssige Butter  
Rapsöl 
1 Runde Tarte oder Springform, mit Backpapier auslegen  
 
Zubereitung Füllung 
Den Lauch, Karotte, Zucchini, Brokkoli und Zwiebeln mit den Scheibenmesser 
oder mit Reibemesser (grob) im Food Processor zerkleinern. 
 
Die Linsen auf einem Sieb kalt abwaschen und im kaltem Wasser aufsetzen, 
ca. 6-8 Minuten köcheln lassen, danach auf ein Sieb gießen, unter kaltem 
Wasser abspülen, abtropfen lassen. 
 



In einer großen Pfanne Rapsöl erhitzen und die Mungobohnen, Lauch, 
Karotte, Zucchini, Brokkoli, Kaiserschoten und Zwiebeln anschwitzen, mit Salz 
und Pfeffer würzen. Die Linsen zugeben und mit dem Gemüse vermengen. 
Nachschmecken.  
 
Zubereitung Quarkcreme 
Den Quark mit etwas Salz und Pfeffer würzen und mit Honigsenf verrühren. 
 
Filotteig und Tarteform 
Die Filoteigblätter mit Butter einpinseln und überlappend in die Tarteform 
legen. Den Quark darauf verteilen und mit Spinatblättern abdecken, die 
Haferflocken und das Gemüse darauf verteilen. 
 
Den überlappenden Teig einschlagen und mit der restlichen Butter 
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft 18-20 Minuten 
backen. 
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