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Katrin Schneider aus Eschborn

Zucchini-Kuchen
schmeckt auch kalt

Für 4 Portionen____________________________________
500 g Zucchini ♦ 80 g Schalotten ♦ 5 Stiele 
Minze ♦ 100 g Parmesan am Stück ♦ 3 Eier 
♦ 60 g Butter ♦ 125 g Magerquark ♦ 150 g 
Mehl ♦ Salz ♦ schwarzer Pfeffer ♦
Außerdem: Springform Ø 26 cm ♦ Butter 
und Semmelbrösel für die Form

1. Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft 
180 °C). Zucchini putzen, waschen und grob 
raspeln. Schalotten schälen und fein würfeln. 
Minze kalt abbrausen, trocken schütteln, 
Blättchen abzupfen und fein hacken. Parme-
san fein reiben.

2. Eier und Butter mit den Quirlen des 
Handrührers verrühren, Quark, Parmesan 
und Mehl nacheinander zufügen und Masse 
pikant mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Zucchini, Schalotten und Minze vorsichtig 
unterheben. 

3. Springform einfetten und mit 
Semmelbröseln bestreuen. Teig in die Form 
füllen und ca. 45 Minuten backen. Ca. 
10 Minuten in der Form abkühlen lassen 
und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten + 
45 Minuten Backzeit + 10 Minuten Wartezeit
Pro Portion: 493 kcal, 2061 kJ, 26 g EW, 
36 g KH, 25 g F, 3 BE

Kombi-Tipp: Servieren Sie dazu einen 
gemischten Salat oder eine Tomatensoße.

10. Platz
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