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. MIT KASE
UBERBACKEN

Die besten Rezepte



INHALT

SUBS & SANDWICHES
Submarine mit Fleischballchen und geschmolzenem Kise - 5
Sandwich mit Schinken und geschmolzenem Kise - 6

PARTYFOOD

Mont D'Or aus dem Ofen -9
Kartoffel-Zupfbrot mit Schinken und Kése - 10
Rundes Zupfbrot mit Kdse und Thymian - 13
Gefllltes Brot mit Rindfleisch, Bacon und Kise - 14
Kise-Pesto-Schnecken - 17
Gorgonzola-Bliite mit Walntissen - 18

LECKER GEFULLT

Uberbackene Pfannkuchenrdllchen mit Ricotta und Basilikum - 21
SiiRkkartoffel-Cannelloni - 25

QUICHE

Zwiebel-Kise-Quiche mit Rosmarin - 26
Quiche-Grundteig - 29
Schinken-Kase-Quiche - 30
Spinat-Blauschimmelkidse-Quiche - 31

PIZZA

Knetfreie Pizza mit Pilzen und dreierlei Kdse - 32
Bubble-up-Pizza mit Mozzarella und Tomaten - 35
Feierabend-Brot-Pizza - 36



GEMUSE UBERBACKEN
Blumenkohl-Parmigiana - 39
Kartoffel-Tartiflette > 40
Kartoffel-Griinkohl-Gratin mit Blauschimmelkise und Walniissen - 43
Hasselback-Kartoffeln mit Sauce Bolognese - 44

LASAGNE
Kiirbis-Ziegenkdse-Lasagne - 47
Kohlrabi-Lasagne mit Frischkase, Hackfleisch und Tomaten - 48

PASTA MIT KASEKRUSTE
Gnocchi mit Kiirbis, Salbei und Blauschimmelkise - S1
Uberbackene Makkaroni mit Schinken — 52
Nudelgratin mit Rindfleisch, Auberginen und Kase - 55
Uberbackene Penne Bolognese - 56

AUS ALLER WELT
Elotes — mit Kdse iiberbackene Maiskolben aus Mexiko - 59
Enchiladas mit Rindfleisch und Bohnen - 60
Uberbackene Nachos mit Bohnen, Tomaten und Kise - 63



SANDWICH

mit Schinken und
geschmolzenem Kise

ZUTATEN FUR 4 SANDWICHES

300 g Fontinain Scheiben | 200 g Rohschinken in diinnen Scheiben |
8 Blatter Salbei | 8 Scheiben WeiBbrot | 2 Eier | 2 EL Butter

I. Fontina, Schinken und Salbei auf 4 Brotscheiben schichten und je
eine zweite Scheibe Brot auflegen. Die Eier in einer Schale verquirlen.
Die Sandwiches von beiden Seiten im Ei wenden.

2. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Sandwiches
je Seite 34 Minuten braunen, bis der Kadse schmilzt. Halbieren, auf
Tellern anrichten und servieren.
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SURKARTOFFEL-
CANNELLONI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN d',g

3 SUBkartoffeln | Salz | 2 Friihlingszwiebeln | 1 Handvoll Krauter,
z. B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian | 500 g Ricotta | 1 Ei | Pfeffer
aus der Miihle | frisch geriebene Muskatnuss | 150 g fein geriebener
Parmesan | 4 EL Olivendl + etwas fiir die Form |
150 g Sauerteighrot | 40 g Pinienkerne

. Die Siifikartoffeln schilen. Eine davon wiirfeln und in kochendem

Salzwasser 1215 Minuten weich garen. Abgieflen und ausdampfen
lassen.

. In der Zwischenzeit die restlichen StiRkartofTeln langs in diinne

Scheiben hobeln. Diese in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute
blanchieren. AbgieRen und abtropfen lassen.

. Die Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schnei-

den. Die Krauter waschen, trocken schiitteln, von Petersilie und
Thymian die Blatter abzupfen. Etwas Petersilie zur Seite stellen, den
Rest mit dem Thymian fein hacken. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden.

. Die weich gegarte SiBkartoffel mit dem Ricotta im Mixer zu einer

Masse piirieren, das Ei sowie Salz, Pfeffer und etwas Muskat zu-
geben und die Krauter untermengen. Die Halfte des Parmesans
untermischen und die Masse nochmals abschmecken.

. Eine Auflaufform (ca. 25 = 35 cm) mit etwas Olivendl fetten. Den

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Das Brot im Blitzhacker zu Kriimeln zerkleinern und in einer

Schiissel mit den Pinienkernen und dem restlichen Parmesan
‘mischen.

Je etwas von der Ricottamasse auf die SiiRkartoffelscheiben geben,
aufrollen und nebeneinander in die Auflaufform legen. Die Brosel-
mischung dartiberstreuen, mit Olivendl betraufeln und im Ofen

ca. 20 Minuten tiberbacken. Aus der Form servieren.
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