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"k:rbsttag

err, es ist /eit. Der Sommer war 5ehrgroB.
Leg deinen Schatten auf die Sonnenuhren,
und auf den Fluren lass die Winde los.

Beﬁe!ﬁl den letzten [ riichten, voll zu sein;
gif:) thnen noch zwei siidlichere 7~agf:J
dringe sie zur Vollendung hin, und jage

g g Jag
die letzte SiiBe in den schweren \Wein.

Wcrjctzt kein [aus hat, baut sich keines mehr.
\/\/crjetzt allein ist, wird es lange Bleibcn,

wird wachen, lesen, lange Brimce schreiben

und wird in den A”ccm hin und her

unruhig wandern, wenn die Platter treiben.

Rainer Maria Ki”«:
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Alexander Willkofer
31.08.26, 19:50

[utaten:

4 Cier

200g Dinkelmehl

Salz

1 10g Putter

175g [ rischkase

70g Parmesan

200ml K ochsahne

Pfeffer, Knoblauchgranulat

Rc‘jstzwicbc]n

Samtliche Bildrechte liegen bei den Mitgliedern des Geltendorfacker e.V.



Optional Pinienkerne
Mchl und Butter fiir die Form

/ ubereitung:

i iin einer groben Schﬂssel aquc!ﬁlagen und mit MC!’]L Salz,
Putter und 1 OO0g Frischkise zu einem gla’cten Teig kneten.
Teig in [Tolie wickeln und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen

lasscn

Die restlichen 3 [ ierin einer Schiissel aqucHagen und

zusammen mit dem [armesan, dem restlichen [Trischkase, der
Sal'me und den Réstzwiebe]n schaumig schlagen. Mit Salz)
Pfeffer und K noblauch wiirzen.

/ ucchini waschen und mit einem Sparschéler léngs in diinne
Streifen schneiden. Die /ucchinileicht einsalzen, damit sie

etwas \Wasser verlieren.

Den Teig in die gCICCttCtC "orm geben und die Qpiche~Form
damit auskleiden. Der Rand sollte nicht zu diinn sein. / ucchini
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ausdriicken und sPiral{:c’jrmig von auBen nach innen auf den

Teig setzen.

Die EienMischung gleichméfﬁig dariiber verteilen. Finienkeme

etwas anrosten unc! Aarﬁbergeben.

[m Backogen ca. 30-40 Minuten bei Ober/Unterhitze 200
(Grad backen, bis die Quiche eine schone, golcﬂbraune Farbe

bekommen hat.
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(nd hier noch eine wunderbare (Geschenkidee:

Samme]t verschiedene K rauter und (Gewiirze

*  Salbeiblstter
Rosmarinzweige

*  |_avendelbliten mit /weig
*  Ringelblumen

*  Schatgarbe

* Rosenblﬂten

* Kiegem/Tanncnzweige

Thgmianzweige

Leg’c die Salbeiblatter iibereinander, ]cg’c darauf
die verschiedenen Pliiten und Platter, rollt alles
vorsichtig auf und Piekst die Rolle mit | avendel -

SCHaFgarbe; oder Rosmarinzweigen zusammen.
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Diese K rauterschnecken®, oder ,,KréutenSushi“

lassen SiCl"l wuncier})ar verréuchem

/ur E_rinncrung noch einmal die nachsten

| ermine:

Samstag, 12. 5cPtember 10-13% (,”11‘

Kinclcrgruppc

Sonntag, 4 Oktober, 11-14 (_/H'ur
Ackerfest fur alle Mitglicclcr und Jhre Familicn und Partner

Uncl von 14-17 Uhr

f:ami]icnnachmittag am Acker fiir alle |nteressierten
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