Kichererbsenquiche
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
300 gr Bldtterteig (tiefgekiihlt), 2 Dosen Kichererbsen (je 240gr.), 1 Dose Thunfisch im eigenen Safft,
2 Knoblauchzehen, 1 Teeloffel getrockneter Thymian, 1 Teel6ffel getrockneter Oregano, 250 gr
saure Sahne, 2 Eier, 50 gr frisch geriebener Parmesan, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer.

Die Vorbereitungen:
Den Bldtterteig nach Packungsanweisung auftauen. Die Kichererbsen in ein Sieb schiitten und gut
abtropfen lassen. Den Thunfisch abgieBen und in einer Schiissel mit der Gabel zerdriicken, die
Kichererbsen untermischen. Den Knoblauch schdlen, durch die Presse driicken und mit den Erbsen
vermischen, mit Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer krdftig wiirzen. Die Sahne mit den Eiern und der
Hdlfte des Parmesankdses separat verriihren. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Die Zubereitung:

Die Bldtterteigplatten aufeinander auf eine bemehlte Arbeitsfldche legen und etwa in groBe einer
26cm Backform ausrollen. Die Form kalt ausspiilen, den Teig hineinlegen und einen etwa 3cm hohen
Rand formen. Die Kichererbsenmischung darauf verteilen, die Sahnemischung dariiber geben und mit
Parmesan gleichmdBig bestreuen. Die Quiche im Backofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 40 Minuten backen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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