Baden-Wiirttemberg

MINISTERIUM FUR ERNAHRUNG, LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ




LEBENSMITTELRETTER-REZEPT

ZUTATEN fiir 4 Personen:
................................................................. TlPPS

» 800 g Gemiise nach Wahl und Saison . Verwenden Sie WO

gblierll(alzltrtsi,) Paprika, Kohlrabi, Zwiebeln, mer mogli ch regionale

Produkte.

Fiir den Miirbeteig: Der Gemusekuchen
»

» 250 g Mehl ) 1 hervorragend
» 120 g Butter (Zimmertemperatur) eignet sich ung

» 1 Ei zur Resteverwer :

» 2 EL Schmand, Frischkise 0.3. So kann man Z. B.

» 1 Prise Salz gekochtes Fleisch, ,
Fiir die Eiermasse: Wurst oder Speck Klein
» 3 Eier geschnitten mit deml

» 200 g Schmand, Frischkise o0.4. Gemuse auf dem Teig
» Salz, Pfeffer und Muskat verteilen.

» 100 g Kise

ZUBEREITUNG & AUFWAND: & @& @& @&

» Gemiuse waschen, klein schneiden und blanchieren (Gemise ins sprudelnd

kochende Wasser geben und einige Minuten im Wasser lassen). Leicht salzen.

» Aus Mehl, Butter, Ei, Schmand und Salz einen Miirbeteig kneten.

Teig fiir eine Springform (& 28 cm) ausrollen, 3 cm Rand formen und
in den Kahlschrank stellen.

» Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.

» Eier mit Schmand, Frischkise o.4. und Gewlirzen verrithren
(Handrahrgerit oder Stabmixer).

» Gemuse auf den Miurbeteig verteilen, Eiermasse dariber gieflen, geriebenen
Kise dariiber streuen.

» Gemiisekuchen im vorgeheizten Backofen 30 — 40 Minuten backen.
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