Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

BONA

Feurige Chili Quiche (Chili con Quiche)

Zubereitung Zutaten
1. Hihnerfilet, Zwiebel, Paprika und Knoblauch in Wirfel schneiden. 1 Tante Fanny Quicheteig (300 g)
2. Eier, Obers und Tomatenmark verquirlen, mit etwas BONA Geschmacksél 200 g Hihnerbrustfilet
Chili, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Paprika
3. Tarteform mit Pflanzendl bestreichen, anschlieSend mit Quicheteig 1 Zwiebel

auslegen und andricken.
4. Teig mit Huhnerfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Paprika, Bohnen und Mais
gleichmaRig belegen.

5. AnschlieBend mit Ei-Obers-Gemisch Gbergiefen und mit geriebenem
Parmesan bestreuen.

1 Knoblauchzehe

70 g Mais

100 g rote Kidneybohnen
200 ml Schlagobers

6. Beica. 170 Grad Celsius (Umluft) fiir 45-50 Minuten backen bis der Boden © BT
goldgelb und die Eimischung gestockt ist. BONA Pflanzenal
BONA Geschmacksél Chili
Noch ein kleiner Tipp: Fir den extra Kick eine frische Chilischote fein schneiden und Salz, Pfeffer
zur Fillung zugeben. 1 Chili

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

Frische Petersilie

Frisch geriebener Parmesan
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