Ziegenquark-Torte

Kategorie: Vorspeise, kalt
Rezept Nr.: 604
Portionen: 8
Zutaten Mengen Bemerkungen Links
Ziegenfrischquark 1 kg
Fruhlingszwiebeln 4 Stick
Paprikaschote 1 Stiuck rot
Pfefferkdrner 20 Stuck
rosa Beeren 20 Stuck Baie rose; auch rosa Pfeffer Rosa Beeren

Zubereitung

Dieses Gericht kann sowohl als Vorspeise, als auch nach einem kleinen Gericht als Késegang gegessen werden. Man
kann nattrlich auch Quark aus Kuhmilch nehmen.

1. Die Paprikaschote waschen, Stil, Samen und die wei3en Stege entfernen, klein hacken. Die Bei den Frihlingszwiebeln
den Strunk abschneiden, die au3erste Schale entfernen, oben unansehliche, welke Blatter abschneiden, dann in feine
Ringe schneiden und zwar sowohl das Weil3e als auch das Grin.

2. Ca. 20 Pfefferkdrner im Morser grob zerstoRRen.

3. Den Rand einer Torten-Springform (@ 18 cm; Héhe 7 cm) mit Backpapier oder Alufolie auskleiden, den Boden mdglichst
frei lassen. Auf den Boden gleichmaRig den gestol3enen Pfeffer verteilen, ganz leicht mit Salz bestreuen. Dann darauf die
Halfte des Quarks verteilen. An den Randern gut anschlieen.

4. Dann die klein gehackten Paprikastlicke darauf verteilen und nochmals ganz leicht salzen. Darliber den restlichen
Quark verteilen und glatten und darauf die Frihlingszwiebeln geben. Leicht festdriicken und mit einigen rosa Beeren
dekorieren. Mindestens 2 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen. Dabei darauf achten, dass die Tortenform auf
einem Untersatz steht, der evtl. austretende Flissigkeit von Quark und Gemise auffangt, ohne dass die Torte nasse Fiil3e
bekommt.

5. Zum Servieren in portionsgrof3e Tortenstlicke schneiden und evtl. noch etwas gutes Olivendl zum Selbstbedienen dazu
geben. Dazu gegrilltes franz. Landbrot.

Variationen: Der Pfeffer kann z.B. ersetzt werden durch Thymian, Paprikapulver oder getrocknetes Bohnenkraut. Als
Zwischenlage eignen sich auch Fenchel (evtl. kurz blanchiert), Granatapfelkerne oder halbgetrocknete Tomaten. Und on

Top kann man Schnittlauch, Salatgurken (Dill) oder auch gehacktes Basilikum mit Pinienkernen oder schwarzen Oliven
verwenden. Sehr gut passen die inneren Kerne von Saubohnen zu Ziegenquark, roh, zusammen mit Olivendl.
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