
   DIE PERFEKTE KOMBI

ÖFFNEN

   KLASSIKER
 Eine Kombination aus 
Frühlingszwiebeln, 
Schinken und Käse mag 
fast jeder – auch Kinder 
und wenig Experimen-
tierfreudige.

   MEDITERRAN
 Eine Füllung aus Meeres-
früchten oder Fisch mit 
Paprika erhält durch 
Knoblauch und Rucola 
oder auch Thymian eine 
mediterrane Note. 

   ASIATISCH
 Werden Hühnchen oder 
Fisch und Paprika mit 
Knoblauch, Ingwer und 
Koriandergrün kombi-
niert, schmeckt die 
Quiche asiatisch. 

Frühlingszwiebeln, gekochter Schinken, Käse

Garnelen, Paprika, Knoblauch, Rucola

Hähnchenbrust, Paprika, Knoblauch, Ingwer, Koriandergrün

KNUSPRIGE KÖSTLICHKEITEN

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte  –  entspannter Genuss

Verführerische Quiches  –  einfach wie nie: Buchklappen aufblättern
 und das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Alltagstauglich, edel und im Kleinformat: Klassiker und 
überraschende Rezepte  –  köstlich und knusprig aus dem Ofen

MIT KOSTENLOSER APP ZUM 
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

ISBN 978-3-8338-6618-0
WG 455  Themenkochbücher

 
  € 9,99 [D]
 € 10,30 [A]

www.gu.de
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QUICHES
CORA WETZSTEIN

K Ü C H E N R A T G E B E R
   DAS PRINZIP: QUICHE

   DER GUSS
 Milchprodukte (Sahne, 
Schmand, Joghurt, Crème 
fraîche, Frischkäse), Milch, 
Kokosmilch, Eier,
 Gewürze, Kräuter

   DIE FÜLLUNG
 Käse, Gemüse,
 Fleisch, Fisch,
Meeresfrüchte

   DER TEIG
 Hefeteig, Mürbeteig, 
Quark-Butter-Teig, Blätter-
teig, Filoteig, Strudelteig

   DIE FORM
 Springform, Tarteform, 
Muffi nform, Tartelette-
förmchen, Dessertringe

ÖFFNEN

   DAS PRINZIP: QUICHE

6618_umschlag aussen.indd   Alle Seiten 20.06.18   16:05



   DIE PERFEKTE KOMBI

ÖFFNEN

   KLASSIKER
 Eine Kombination aus 
Frühlingszwiebeln, 
Schinken und Käse mag 
fast jeder – auch Kinder 
und wenig Experimen-
tierfreudige.

   MEDITERRAN
 Eine Füllung aus Meeres-
früchten oder Fisch mit 
Paprika erhält durch 
Knoblauch und Rucola 
oder auch Thymian eine 
mediterrane Note. 

   ASIATISCH
 Werden Hühnchen oder 
Fisch und Paprika mit 
Knoblauch, Ingwer und 
Koriandergrün kombi-
niert, schmeckt die 
Quiche asiatisch. 

Frühlingszwiebeln, gekochter Schinken, Käse

Garnelen, Paprika, Knoblauch, Rucola

Hähnchenbrust, Paprika, Knoblauch, Ingwer, Koriandergrün

KNUSPRIGE KÖSTLICHKEITEN

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte  –  entspannter Genuss

Verführerische Quiches  –  einfach wie nie: Buchklappen aufblättern
 und das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Alltagstauglich, edel und im Kleinformat: Klassiker und 
überraschende Rezepte  –  köstlich und knusprig aus dem Ofen

MIT KOSTENLOSER APP ZUM 
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

ISBN 978-3-8338-6618-0
WG 455  Themenkochbücher

 
  € 9,99 [D]
 € 10,30 [A]

www.gu.de

W
E

T
Z

S
T

E
IN

Q
U

IC
H

E
S

QUICHES
CORA WETZSTEIN

K Ü C H E N R A T G E B E R
   DAS PRINZIP: QUICHE

   DER GUSS
 Milchprodukte (Sahne, 
Schmand, Joghurt, Crème 
fraîche, Frischkäse), Milch, 
Kokosmilch, Eier,
 Gewürze, Kräuter

   DIE FÜLLUNG
 Käse, Gemüse,
 Fleisch, Fisch,
Meeresfrüchte

   DER TEIG
 Hefeteig, Mürbeteig, 
Quark-Butter-Teig, Blätter-
teig, Filoteig, Strudelteig

   DIE FORM
 Springform, Tarteform, 
Muffi nform, Tartelette-
förmchen, Dessertringe

ÖFFNEN

   DAS PRINZIP: QUICHE

6618_umschlag aussen.indd   Alle Seiten 20.06.18   16:05



FORM FETTEN:
Die Form mit 1 EL weicher 
Butter ausstreichen, damit 
sich die Quiche später gut he-
rauslösen lässt. Öl sollte man 
nicht verwenden, es wird nach 
dem Backen klebrig – außer 
bei Hefeteigen.

BODEN EINSTECHEN:
Den Teigboden – nicht die 
Ränder – mehrmals mit einer 
Gabel einstechen. So kann die 
beim Backen entstehende 
heiße Luft durch die Löchlein 
entweichen und der Boden 
wirft keine Wellen.

TEIG AUSROLLEN:
Die Teigkugel auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche mit 
etwas Mehl bestreuen und mit 
dem Nudelholz ausrollen – für 
runde Quiches zu einem Kreis, 
für eckige zu einem Quadrat 
oder Rechteck.

BLINDBACKEN, TEIL 1:
Den Backofen auf 200° vorhei-
zen. Einen Bogen Backpapier 
auf den Teigboden legen und 
mit ca. 300 g getrockneten 
Hülsenfrüchten beschweren. 
Für kleinere Förmchen das 
Backpapier zuschneiden.

BLINDBACKEN, TEIL 2:
Den Teigboden direkt auf 
dem Ofenboden oder auf der 
untersten Schiene ca. 10 Min. 
vorbacken. Papier und Hül-
senfrüchte entfernen. Hülsen-
früchte aufheben und wieder 
fürs Blindbacken verwenden.

FORM AUSKLEIDEN:
Den ausgerollten Teig mittig 
in die Form legen – er sollte 
einen 2–3 cm hohen Rand bil-
den. Bei Tarteformen überste-
hende Ränder abschneiden 
und damit eventuelle Randlü-
cken auffüllen.

SO GEHT’S: QUICHE VORBEREITEN FORMEN UND ZUBEHÖR

DESSERTRINGE
Sie bringen nicht nur Törtchen in 

Form, auch Teigböden lassen sich 
mit ihnen ganz einfach in der 
richtigen Größe ausstechen.

MUFFINFORM
Eine 12er-Muffinform ist für 

Mini-Quiches unverzichtbar. 
Es gibt sie mit Antihaftwirkung 

aus Metall oder aus Silikon.

SPRINGFORMEN
Springformen gibt es 
rund und eckig aus 
verschiedenen Mate-
rialien. Weißblech- 
und Emailleformen 
großzügig, Formen 
mit Antihaftbeschich-
tung nur leicht fetten. 
Durch den abnehm-
baren Rand lässt sich 
die fertige Quiche 
problemlos auf eine 
Servierplatte heben. 

NUDELHOLZ
Zum Ausrollen des 
Quicheteiges ist ein 
Nudelholz unentbehrlich. 
Praktisch sind auch kleine 
Teigroller, mit denen sich 
klebrige Teige direkt in 
der Form ausrollen lassen.

TARTEFORMEN
Tarte- und Tartelettefor-

men verleihen Quiches 
und Tartes einen hüb-
schen Rand. Ideal sind 
Formen aus Metall mit 
Antihaftbeschichtung 
oder aus Silikon. Aus 

Formen mit Hebeboden 
lassen sich Tartes einfach 

herausnehmen.

ZUTATEN FÜR DEN GUSS

KOKOSMILCH
Sie passt gut zu asiatisch gewürzten Quiches. 
Currypulver oder -pasten harmonieren wunder-
bar mit ihrer angenehm milden Süße.

SAHNE UND CO.
Sahne, saure Sahne, Schmand, 
Crème fraîche oder Sahnejoghurt 
sind Universal-Basics für einen 
Quiche-Guss. Sie können unterein-
ander getauscht werden. Je höher 
der Fettgehalt, desto besser kom-
men zarte Aromen aus Fisch und 
Gemüse zur Geltung.

FRISCHKÄSE
Ob mit oder ohne Kräuter 

oder in der italienischen 
Variante als Mascarpone oder 

Ricotta: Frischkäse passt zu 
vielen Quichefüllungen und 

kann auch als Ersatz für 
 andere Milchprodukte ver-

wendet werden.

EIER
Ohne sie geht nichts, denn sie 
stocken beim Backen und sor-

gen so dafür, dass Guss und 
Füllung zusammenhalten.

QUICHE BELEGEN:
Achten Sie darauf, dass Fleisch, Fisch, Gemüse 
und Co. nicht zu nass sind. Überschüssige Flüs-
sigkeit abgießen und die Füllzutaten zusätzlich 
in einem Sieb ausdrücken. Dann gleichmäßig 
auf den Teig legen.

KÄSE VERTEILEN:
Käse klein würfeln oder reiben und auf der Fül-
lung verteilen. Weiche Sorten wie Gorgonzola 
oder Feta können Sie nach Belieben auch zum 
Guss geben und diesen dann mit dem Pürier-
stab durchmixen.

GUSS ZUBEREITEN:
Die Zutaten für den Guss am besten in einem 
Rührbecher mit Ausgießschnabel oder in ei-
nem großen Schüttelbecher mit einem Schnee-
besen verquirlen bzw. shaken, sodass keine 
Klümpchen mehr zu sehen sind.

GUSS EINFÜLLEN:
Den Guss in der Mitte der Quiche beginnend 
auf der Füllung verteilen. Dabei darauf achten, 
dass der Füllstand des Gusses immer ½–1 cm 
unterhalb des Teigrandes bleibt. Der Guss geht 
nämlich beim Backen auf.

SO GEHT’S: QUICHE FÜLLEN
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Ö� nen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort � nden Sie die wichtigsten Infos zum � ema auf einen Blick!

DAS PRINZIP:  
QUICHE

SO GEHT’S:
QUICHE 

VORBEREITEN

SO GEHT‘S:
QUICHE FÜLLEN

DIE PERFEKTE 
KOMBI

Immer griffbereit: Immer griffbereit:

DAS PRINZIP:  
QUICHE

DIE PERFEKTE 
KOMBI

INHALT

06 QUICHES FÜR JEDEN TAG

24 QUICHES DE LUXE

40 QUICHES IM MINIFORMAT

REZEPTKAPITEL

04   DIE AUTORIN
05   LIEBLINGSREZEPT – QUICHE LORRAINE

10   COVERREZEPT
60   REGISTER, ABKÜRZUNGSVERZEICHNIS
62   IMPRESSUM, LESERSERVICE, GARANTIE

Wussten Sie schon, dass ...?
Entdecken Sie bei einigen ausgewähl-
ten Rezepten ganz besondere Tipps 
mit verblüffendem Insiderwissen. 
Aha-Momente garantiert!

GU
CLOU

Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen 
Gerichte gekennzeichnet.

Die Backzeiten können je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen 
sich auf das Backen im Elektroherd mit 
Ober- und Unterhitze.

Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte 
mit der »GU Kochen Plus«-App 
(siehe S. 64)

L
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QUICHES FÜR JEDEN TAG 1110 QUICHES FÜR JEDEN TAG

Für 1 rechteckige Form (25 × 30 cm, 12 Stücke)  •  30 Min. Zubereitung  •  40 Min. Backen  •   
Pro Stück ca. 170 kcal, 7 g E, 12 g F, 10 g KH

KRÄUTER-TARTE MIT RADIESCHEN L
FRÜHLINGS-REZEPT

275 g Blätterteig (Kühlregal)
300 g Kräuterfrischkäse
100 ml Milch
4 Eier
Salz, Pfeffer
1 Bund Radieschen
1 Handvoll Kresse
1 TL Zucker
1 EL Aceto balsamico bianco
2 EL Sesamöl

AUSSERDEM
weiche Butter für die Form
getrocknete Hülsenfrüchte zum 

Blindbacken

1   Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Blätterteig entrollen. 
Die Form fetten, mit dem Teig auskleiden und mit Backpapier und 
Hülsenfrüchten belegen. Den Teigboden im heißen Ofen (unten) 
ca. 10 Min. blindbacken.

2   Inzwischen Frischkäse, Milch, Eier, Salz und Pfeffer in einem 
Rührbecher verquirlen. Den Guss auf den vorgebackenen Blätterteig 
geben und die Tarte im heißen Ofen (unten) in 30 Min. fertig backen.

3   Währenddessen Radieschen putzen, waschen und in feine Stifte 
schneiden. Kresse waschen und trocken schütteln. Radieschen, Zu-
cker, Essig und Sesamöl in einer Schüssel mischen und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Die Kresse vorsichtig unterheben.

4   Die fertige Tarte am besten lauwarm mit der Radieschen-Kresse-
Mischung toppen und servieren.

Für 1 Tarteform (26 cm ∅, 12 Stücke)  •  40 Min. Zubereitung  •  30 Min. Ruhen  •  35 Min. Backen  •   
Pro Stück ca. 280 kcal, 9 g E, 21 g F, 14 g KH

GEMÜSESPAGHETTI-TARTE
GUT VORZUBEREITEN

60 g Parmesan
100 g kalte Butter
5 Eier
170 g Mehl
Salz
2 mittelgroße gelbe Möhren
2 mittelgroße orange Möhren
100 g Speck
300 g Sahne
Pfeffer

AUSSERDEM
Spiralschneider
weiche Butter für die Form
Mehl zum Arbeiten

1   30 g Parmesan fein reiben und mit Butter in Stückchen, 1 Ei, 
Mehl und ½ TL Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel 
formen und zugedeckt 30 Min. kalt stellen.

2   Inzwischen die Möhren putzen, schälen und mit dem Spiralschnei-
der zu Spaghetti schneiden. Speck klein würfeln und in einer Pfanne 
ohne Fett knusprig auslassen. Gemüsespaghetti dazugeben und bei 
kleiner Hitze 4–5 Min. mitdünsten.

3   Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Tarteform fetten. Sahne 
mit den restlichen Eiern verquirlen, salzen und pfeffern. Den Teig 
auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen und die Form 
damit auskleiden. Den Teig mehrmals einstechen. Die Spaghetti- 
mischung auf dem Boden verteilen und den Guss darübergießen. 
Die Quiche im heißen Ofen (unten) ca. 35 Min. backen. Den restli-
chen Parmesan in Späne hobeln und vor dem Servieren aufstreuen.
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34 QUICHES DE LUXE

TEIG:   Nüsse im Blitzhacker fein mahlen und mit Mehl, Butter 
in Stückchen, ½ TL Salz, Ei und nach Bedarf 2–3 EL Wasser in 
einer Rührschüssel mit den Knethaken des Handrührgeräts zu 
einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und 
30 Min. kalt stellen.

FÜLLUNG:   Inzwischen den Salat putzen, in feine Streifen 
schneiden, waschen und trocken schleudern. Butter in einer 
Pfanne zerlassen, die Salatstreifen darin zugedeckt bei mittle-
rer Hitze in 3 Min. zusammenfallen lassen. Sahne mit Eiern, 
Salz und Pfeffer verquirlen. Gorgonzola würfeln.

BLINDBACKEN:   Den Backofen auf 200° vorheizen. Die 
Form fetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche 
etwas größer als die Form rund ausrollen und diese damit 
auskleiden. Den Boden mehrmals einstechen, mit Backpapier 
und Hülsenfrüchten belegen und im heißen Ofen (unten) 
10 Min. blindbacken.

FERTIGSTELLEN:   Salat gut ausdrücken, auf dem Boden 
verteilen und mit Gorgonzola bestreuen. Den Guss darüber-
gießen und die Tarte im heißen Ofen (unten) in 25–30 Min. 
fertig backen.

TOPPING:   Nüsse grob hacken, in einer Pfanne bei mittlerer 
bis starker Hitze anrösten und dann mit Honig und 1 Prise Salz 
karamellisieren lassen. Den Nussknusper auf Backpapier er-
kalten lassen und zum Servieren auf die fertige Tarte streuen.

ENDIVIEN-GORGONZOLA-TARTE 
MIT NUSSKNUSPER L

FÜR GÄSTE

FÜR DEN TEIG
50 g Haselnusskerne
150 g Mehl
120 g kalte Butter
Salz
1 Ei

FÜR DIE FÜLLUNG
1 Kopf Endiviensalat (ca. 500 g)
1 EL Butter
200 g Sahne
3 Eier
Salz, Pfeffer
100 g Gorgonzola

FÜR DAS TOPPING
50 g Haselnusskerne
1 EL Honig
Salz

AUSSERDEM
weiche Butter für die Form
Mehl zum Arbeiten
getrocknete Hülsenfrüchte zum 

Blindbacken

Für 1 Tarteform (26 cm ∅, 12 Stücke)  •  40 Min. Zubereitung  •  30 Min. Ruhen  •  40 Min. Backen  •   
Pro Stück ca. 300 kcal, 7 g E, 25 g F, 12 g KH

GU
CLOU

Endivien wird üblicherweise roh als Salat geges-
sen. Hier wird das robuste Blattgemüse in der Fül-
lung gleich mitgebacken. So kann es, in Kombina-
tion mit würzigem Gorgonzola, sein fein-herbes 
Aroma perfekt entfalten.

6618_24_39_Quiches de luxe.indd   34-35 13.06.18   12:33



DIE PERFEKTE KOMBI

ÖFFNEN

   KLASSIKER
Eine Kombination aus 
Frühlingszwiebeln,
Schinken und Käse mag 
fast jeder – auch Kinder 
und wenig Experimen-
tierfreudige.

MEDITERRAN
Eine Füllung aus Meeres-
früchten oder Fisch mit 
Paprika erhält durch 
Knoblauch und Rucola 
oder auch Thymian eine 
mediterrane Note.

ASIATISCH
Werden Hühnchen oder 
Fisch und Paprika mit 
Knoblauch, Ingwer und 
Koriandergrün kombi-
niert, schmeckt die 
Quiche asiatisch.

Frühlingszwiebeln, gekochter Schinken, Käse

Garnelen, Paprika, Knoblauch, Rucola

Hähnchenbrust, Paprika, Knoblauch, Ingwer, Koriandergrün

KNUSPRIGE KÖSTLICHKEITEN

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte  –  entspannter Genuss

Verführerische Quiches  –  einfach wie nie: Buchklappen aufblättern
 und das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Alltagstauglich, edel und im Kleinformat: Klassiker und 
überraschende Rezepte  –  köstlich und knusprig aus dem Ofen

MIT KOSTENLOSER APP ZUM 
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

ISBN 978-3-8338-6618-0
WG 455  Themenkochbücher

www.gu.de

W
E

T
Z

S
T

E
IN

Q
U

IC
H

E
S

QUICHES
CORA WETZSTEIN

K Ü C H E N R A T G E B E R
  DAS PRINZIP: QUICHE

DER GUSS
Milchprodukte (Sahne, 
Schmand, Joghurt, Crème 
fraîche, Frischkäse), Milch,
Kokosmilch, Eier,
 Gewürze, Kräuter

DIE FÜLLUNG
Käse, Gemüse,
 Fleisch, Fisch,
Meeresfrüchte

DER TEIG
Hefeteig, Mürbeteig, 
Quark-Butter-Teig, Blätter-
teig, Filoteig, Strudelteig

DIE FORM
Springform, Tarteform, 
Muffi nform, Tartelette-
förmchen, Dessertringe

ÖFFNEN

   DAS PRINZIP: QUICHE

6618_umschlag aussen.indd   Alle Seiten 20.06.18   16:05




