
Spaghetti Kuchen 
 
 
 
 
Zutaten: 
 
600 ml  Frischkäse 
4  große Eier 
Salz 
Pfeffer 
160 g  Emmentaler Käse, gerieben 
60 g  Mozzarella, geraspelt  
2  große Hände voll Spinat, gewaschen und groß gehackt 
1  Chilischote fein gewürfelt 
140 g  sonnengetrocknete Tomaten in Stück geschnitten 
400 g  frisch gekochte Spaghetti 
1 EL  Butter 
Fischer Salbei 
 
Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. In einer großen Schüssel den Frischkäse und 
die Eier mit einer guten Prise Salz und Pfeffer cremig schlagen. Den Teil des geriebenen Emmentaler 
Käses (ca. 60g) und den Mozzarella, Spinat, Chili, getrocknete Tomaten und die Spaghetti  
hinzufügen. Alle Zutaten gut miteinander verrühren.  
 
Eine Springform mit 26 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen und mit Butter einfetten. Die 
Spaghetti Mischung in die Springform geben und glatt streichen, bzw. die Form auf den Tisch klopfen 
bis alles gleichmäßig verteilt ist. Für ca. 30 Minuten backen bis eine goldbraune Kruste entsteht.  
 
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und den restlichen Emmentaler Käse und die Salbeiblätter  
darauf verteilen. Ein Olivenöl darüber geben und nochmals für 10 Minuten backen bis alles knusprig 
ist. 
 
Den Kuchen nach dem Backen ein wenig ruhen lassen und mit grünem Salat servieren.  


