Gemuse - Blechkuchen - mit Sultaninen

Kategorien:  Gemiuse, Kuchen, Kiiche, Vorspeise, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm Sul t ani nen
250 G amm Mehl
Sal z
1/ 2 Wirfel Hefe
1/ 2 Teel . Zucker
50 Gramm Geschnol zenes Schwei neschnal
1 kg Mangold (2 Stauden)
2 Zwi ebel n
1 grofR. Rote Paprikaschote
5 Essl. divendl und O fir das Bl ech

Pf ef fer aus der Mihl e
2 Essl. Pi ni enkerne

Anleitung:

Am spéaten Morgen duftet es auf Mallorca aus den traditionellen
Backerei en Pal mas nach Coca, frischgebackenem Gemisekuchen. Er wrd
als I nmbiss verzehrt. Sultaninen in warnem Wasser ei nwei chen. Das

Mehl mit 1 TL Salz in eine Schussel sieben, eine Milde eindricken.
Die Hefe mt Zucker in 100 m warnem Wasser verquirlen, in die Milde
giessen und mt etwas Mehl verrihren. Abgekihltes Schmal z zugi essen.
Alles zu einem el astischen Teig kneten und zugedeckt 30 M nuten
gehen | assen. Mangol d putzen und waschen. Die Bl ater abtrennen und
in Streifen schneiden. Die Stiele w e bei mRhabarber abziehen und in
schmal e Sticke schneiden. Zw ebeln in Schei ben, entkernte

Papri kaschote in Quadrate schneiden. In einer Pfanne 2 EL O
mttelstark erhitzen. Zw ebel n und Mangol dsti el e gl asi g diinst en.
Mangol dbl &tter unterm schen und so | ange braten, bis die Flussigkeit
verdanpft ist. Das Gemise dann mit Salz und Pfeffer wirzen. Den
Backof en auf 225 Grad vorheizen. Das Blech fetten. Den Teig noch nal
kneten, ausrollen und auf das Blech | egen. Mt Mangol d bel egen,
darauf di e Paprikasticke verteilen. Sultaninen abtropfen |assen und
mt den Pinienkernen auf den Kuchen stredn.

Restliches O ubertraufeln und den Kuchen in der Ofenmitte 20
M nut en backen. Er schneckt warmund kalt.



