Gemise - Gugdhupf
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

2 Teel . Sal z
N. B. Wasser
1 kl ei n. Wei Bkohl (Wi Bkabi s)
150 Gramm Chi nakohl
150 Gramm Karotte(n)
1 Bund Kréauter, frische
1 M - grof3e Zwi ebel (n)
1 Essl. A (Erdnussél)
3 Essl. Bouillon
1 Teel . Butter
2 Ei (er)
150 m Mlch (Vollmlch)
1/ 2 Becher Sauer hal brahm
Sal z und Pfeffer, weiRer
Muskat

Butter fir die Form

Anleitung:

Ei nen grofRen Topf mt Sal zwasser zum Kochen bringen. Den Wi Bkabi s
ganz fur 3 bis 5 M nuten hineinl egen, herausnehnmen und die 4 - 6
dulBersten Bl atter abl 6sen, die Ri ppen abflachen. Vomrestlichen
Kabi s 300 g abwi egen und in feine Streifen schneiden (restlichen
Kabi s zum Bei spi el fir Suppe oder Sal at verwenden).

Den Chi nakohl waschen, putzen, ebenfalls in sehr feine Streifchen
schneiden. Die Karotten schal en, hal bieren, mt dem Sparschaler in
dunne Streifen hobeln. Die Krauter waschen, hacken. Die Zw ebel
schal en, fein hacken, imQd kurz mitdanpfen.

Chi nakohl und Kabi s zufigen, kurz andéanpfen, mt der Bouillon

abl 6schen. Gemise unter Rihren circa 5 Mnuten danpfen, bis alle

Fl Gssi gkeit ei ngekocht ist, Masse abkihlen | assen, 3/4 der gehackten
Kr aut er zuf tgen.

Ei ne Gugel hupfformmt Butter ausstreichen und mt den bl anchierten
Kabi sbl &t tern ausl egen, sodass sie oben 3 - 4 Zentineter Uber den
Rand stehen, die Halfte der Karottenstreifen auf den Kabis |egen.
Die Hal fte der Gemisem schung darauf geben, restliche Karotten
darauflegen, mt demrestlichen Gemise bedecken.

Fir den Guss die Eier mt der MIch und dem sauren Hal brahm
verrihren. Wirzen und Uber das Cemise gi eBen. Di e Uberstehenden
Kabi sbl atter dber die Fullung |egen.

Ei n hohes Ofenbl ech oder eine Braisiére in die Oennitte stellen, 2 -
3 Zentinmeter hoch mt Wasser auffillen. D e Gugel hupfformgut mt

Al ufolie zudecken, ins Wasserbad im Ofen stellen. Den Oen auf 180°C
einstell en, Pudding etwa 1 1/2 Stunden garen | assen, das Wasser im
Bl ech soll dabei inmer |eicht sieden (O entenperatur anpassen!).

Mt einer Nadel testen, ob der Pudding gar ist. Die Form

her ausnehnen, einige Mnuten stehen | assen. Den Puddi ng auf eine
Platte stirzen, mt restlichen Kréautern bestreuen. Dazu passt

Vol I reis. Zubereitungszeit: ca. 1 Std. Schw erigkeitsgrad: normnal
Brennwert p. P.: 185 kcal



