uintessence

Wissen, was gut tut.

Grillfladen mit Leindl-Quark
und Gemuse der Saison

Luftig gebackene Teigfladen, serviert mit einem cremigen Lein6l-Quark
und wahlweise frischem Gemiuse der Saison.

Zutaten fur 4 Grillfladen:

Grillfladen

300 g Mehl

150 ml Wasser

2 EL Olivendl von Quintessence
¥ TL Backpulver

1TL Salz
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Lein6l-Quark

250 g pflanzliche Quark-Alternative
35 ml Leindl von Quintessence

3 EL pflanzliche Milchalternative

% TL Salz

frischer Pfeffer aus der Muhle

1 TL Rohrzucker

% Bund frischer Schnittlauch

aullerdem

500 g Gemise der Saison. Im September eignen sich Zucchini
2 EL Olivendl von Quintessence

Salz

Pfeffer

Optional: Chili-Flocken

Hinweis:

Wir empfehlen Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau (Demeter, Bioland). Sie haben
den hochsten Nahrstoffgehalt und die niedrigste Belastung.

Zubereitung
Grillfladen:

1. Alle Zutaten fir die Grillfladen in eine Ruhrschiissel geben und mit einem Handrihrgerat
oder einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

2. Teig in vier gleich groRRe Stiicke teilen und jeweils zu einem kleinen Teigfladen ausrollen.

3. Teigfladen auf einem Girill, einen Kontaktgrill oder in einer Pfanne ausbacken. Grillrost oder
Pfanne zuvor mit etwas Ol einpinseln.

4. Grillfladen nach dem Ausbacken etwas abkiihlen lassen.
Leindl-Quark:

1. Pflanzliche Quark-Alternative und Leindl in ein hohes Rihrgefald geben und mit dem
HandrUhrgerét oder mit einer Kiichenmaschine zu einer glatten Creme verrihren.

2. Pflanzliche Milchalternative einrtihren.
3. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

4. Schnittlauch, Rohrohrzucker, Salz und Pfeffer zu dem Leindl-Quark geben und alles erneut
miteinander verrihren.

Zucchini waschen und in fingerdicke Streifen schneiden.
2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und fur ca. 5-7 Minuten bissfest anbraten.
Zucchini mit etwas Pfeffer und Salz (ggf. einigen Chili-Flocken oder Krauter) wirzen.

Grillfladen mit Lein6l-Quark bestreichen und mit Zucchini belegen. Fertig --> Guten Appetit!
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