Brokkoli-Karfiol-Pie

Ein leckeres Rezept fur eine vegetarische Hauptspeise: Brokkoli-Karfiol-Pie schmeckt Jung und Alt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,9 h

Zutaten

T kochrezepte

600 g

Brokkoli

1 Stk.

Karfiol

1 Stk.

Zwiebel

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

1 Prise

Muskatnuss

4 Stk.

Eier

6049

Pizzakase

250 ¢

Spinat

2 Stk.

Knoblauchzehe

150 g

Créme fraiche

509

Butter

Fur den Mirbteig

200 g

Mehl

1 Prise

Salz

130 g

Butter

1EL

Wasser

1 Stk.

Ei

Zubereitung
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/brokkoli-rezepte
/karfiol-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/eier-rezepte
/spinat-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte

g rezepte

1. Fur Brokkoli-Karfiol-Pie aus Mehl, Salz, Butter, Wasser und Ei einen Mirbteig zubereiten und
daraus eine Kugel formen. Mit Klarsichtfolie einwickeln und im Kihlschrank mindestens 1
Stunde ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit den Spinat auftauen lassen und den Backofen auf 175°C vorheizen.
Brokkoli und Karfiol in kleine Réschen teilen und waschen. In reichlich Salzwasser kurz
kochen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Zwiebel schalen und fein wurfeln.

3. Eine Tarteform mit etwas Butter einfetten. Teig kreisformig ausrollen und in die Tarteform
legen. Einen Rand hochziehen und rundherum fest andriicken. Spinat ausdriicken, mit
Zwiebeln mischen und auf dem Teig verteilen. Brokkoli- und Karfiol-Roschen darauf geben.

4. Créme fraiche mit Eiern vermischen und salzen. Uber das Gemiise geben. Pizzakase
dariberstreuen. Butter in kleinen Fléckchen und die gehackten Knoblauchzehen tiber dem
Pie verteilen und ca. 30 Minuten im Ofen backen.

Tipp

Den Brokkoli-Karfiol-Pie mit frischem Salat servieren. Um etwas Scharfe in den Pie zu bringen, kann
man ihn mit Tabasco verfeinern.
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