Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z,«;’urgeuml)’ !

Voslllesrmn-Quark-Fladom

reicht fir 8 Stiick

fiir den Teig:

250g Quark

250g Vollkornmehl
1Ei

1Titchen Backpulver
1Tl Salz

fir den Belag:

175g Krauterfrischkase
100g geriebener Kdse
etwas Salz

etwas Pfeffer

1/2 Stange Porree

einige frische Champignons

Den Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Lauch und
Pilze in feine Scheiben schneiden und beiseite stellen.

Aus Quark, Mehl, Ei, Backpulver und Salz einen Teig kneten. In acht Portionen aufteilen und zu Fladen
formen. Die Teigfladen auf das Blech legen und mit dem Belag fortfahren. Dafiir den Frischkdse mit Salz,
Pfeffer und der Halfte des geriebenen Kases glatt riihren. Eventuell noch mit ein paar Loffeln Milch
verdiinnen und auf die Fladen streichen.

Mit reichlich Gemiise belegen, den Rest Kdse dariiber streuen und ca. 15 Minuten backen, bis der Kase und
die Teigrander leicht angebraunt sind. Noch warm genielsen.
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