Gartenkréauter - Torte

Kategorien:  Kuchen, Pikant, Mehlspeisen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN MJURBETEI G

200 Gramm Wi zenvol | kor nireh

80 Gramm Butter oder Margarine
3 Essl. MIch
1 Teel . Backpul ver
1 Schuss Sal z

FUR DI E FULLUNG

100 Gramm Mageren Speck
3 Ei er, evtl . nehr
0,2 Ltr. SiRe Sahne
125 Gramm Geri ebenen Emment al er
CGemahl ener Pfeffer, je nach
Geschnack
1 kl ei n. Knobl auchzehe
1 Teel . Wein
3 Handvoll Junge G erschbl atter

Anleitung:

Mehl mt Backpul ver und Sal z verruehren. Die weiche Butter

st ueckchenwei se ei nruehren. Alles gut durchkneten und | angsam di e
M ch hinzufuegen. In der Zwi schenzeit den G ersch putzen
(eventuelle zu | ange, harte Stiele entfernen) und gut waschen.
Anschl i essend di e Blaetter klein hacken, den Speck in Werfe
schnei den und di e Knobl auchzehe zerkl ei nern. Bei des zusammen
anbraten und mit 1 TL Wi n abl oeschen

Die Eier mt der Sahne verm schen und mt Pfeffer abschnecken. Dann
nachei nander den geri ebenen Kaese, den geraeucherten Speck, die
Kraeuter mt der Sahne-Ei masse verm schen. Den Teig ausrollen und in
ei ne gut gefettete Springform (Durchmesser 26) |egen, dabei den Rand
rundherum etwas hochzi ehen. Den Boden nehrnmals nmit einer Gabe

ei nstechen und di e Fuel |l ung auf den Tei gboden geben. | m Backofen be
180 Grad ( UMuft ca. 160°C) 30 M nuten backen. Heiss servieren

dazu eventuel |l einen trockenen Wi sswein.

Der Tipp: Gersch findet sich neist als "Unkraut” in jedem Garten
Er sollte ungespritzt sein und nicht am Strassenrand wachsen und
verunreinigt sein. Alte Blaetter und dicker Stiele schmecken I eicht
bitter, deshalb den G ersch vorher probieren. Wer nehr
Geschmacksvi el falt wuenscht, kann noch ei ne Hand vol

Baer | auchbl aetter oder Knobl auchrauke in di e Fuell ung geben



