
Die Rezeptidee der Woche: 

 

Kürbis - Quiche mit Gorgonzola 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Den Hokkaido putzen und in kleinere Würfel schneiden. Während die Kürbiswürfel in einem 1/4 l 

Gemüsebrühe bissfest kochen, kann man die Zutaten für den Teig zusammenkneten und in eine ge-

fettete Springform geben, bei 200 Grad für 10-15 min blind backen. 

 

In der Zeit, wo der Teig vorgebacken wird,  verrührt man Sahne, Eier, Gorgonzola, Pfeffer, Salz 

und Muskat miteinander.  

 

Die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die Petersilie hacken und dreiviertel der Kürbis-

kerne zusammen mit den bissfesten Kürbiswürfeln vermengen und in die Springform geben. 

 

Das Käse-Sahne-Ei Gemisch über die Kürbiswürfel geben, das letzte viertel Kürbiskerne drüber-

streuen und das Ganze im Ofen ca. 45 Minuten goldbraun backen.  

 

Tipp: Sollte die Quiche zu schnell Farbe bekommen, bitte mit Backpapier die Oberfläche abdecken. 
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Für den Teig:  

200g Dinkelmehl 

100g Magerquark 

100g Butter oder Margarine 

1 TL Backpulver 

 Salz & Muskatnuss 

Für die Füllung:  

1 Hokkaido ca. 1kg 

250 ml Wasser 

3 Eier 

200ml Sahne 

250g Gorgonzola 

50g   Kürbiskerne 

1 Bund  Frühlingszwiebeln 

1 / 2 Bund  Petersilie 

 Pfeffer & Salz sowie Muskatnuss 


