Gemiuse - Kuchen mit Joghurt

Kategorien:  Kuchen, Pikant, Gemuse, Land, TUrkel
Zutaten fur: 12 Stuecke

1 Pack. TK-Blaetterteig (450 g)
Mehl ; zum Ausrol | en
Huel senfruecht e
Zum Vor backen

FUELLUNG
1 Auber gi ne
250 Gramm Spitz- oder Wrsingkohl
300 Gramm Mboehren
2 Zucchi ni
1 Rot e Papri kaschot e
250 Gramm Genuesezwi ebel
1 Fenchel knol | e
3 Knobl auchzehen
10 Essl. divenoel
Sal z und Pfeffer
2 Essl. Fenchel sanen
1 Teel . Genmhl ener Pi nent
1 Teel . Kreuzkuenmel
500 Gramm Vol I mi | ch- Joghurt
5 Ei er
1 Essl . Spei sest aerke
1 Eigel b
3 Essl. Mlch

Anleitung:

Di e sechs Bl aetterteigpl atten nebenei nander auftauen |assen. Je drei
Pl atten ueberei nanderl egen und auf Mehl in G oesse eines Backbl eches
ausrol l en. Eine der Teigplatten auf das Backl ech | egen und ei nen 2
cm hohen Rand f or nen.

Teigplatte mt einer Gabel nehrmals einstechen und mt Backpapier
ausl egen. Huel senfruechte auf den Tei g geben und i m vorgehei zt en
Backofen bei 225 Grad, Uruft 200 Grad, Gas Stufe 4 etwa zehn

M nut en vorbacken. Herausnehnen, Huel senfruechte und Papi er
entfernen und den Bl aettertei g abkuehl en | assen.

Fuer di e Fuel l ung das CGemuese putzen und abspuel en. Aubergi ne
wuerfeln, Kohl in Streifen schneiden, Mehren und Zucchini grob
raspel n, Paprika, Genuesezw ebel und Fenchel in Streifen schneiden.
Knobl auch abzi ehen und hacken. Das Cel portionsweise in einer
grossen Pfanne erhitzen. Das CGenmuese und den Knobl auch ebenfalls
portionswei se darin braun anbraten und mt Salz und den Gewuerzen
kraefti g abschnecken.

Joghurt, Eier und Speisestaerke verruehren und ebenfalls mt den
angegebenen Gewuerzen abschnecken. Das CGenuese auf den vorgebackenen
Boden geben. Den Ei er-Joghurt daruebergi essen.

Die zweite Blaetterteigplatte darauflegen und mt einer Gabel

mehr mal s ei nst echen oder die Qoerflaeche mt ei nem Messer mehrnal s
ei nschnei den. Eigelb und MIch verruehren und den Bl aetterteig damt
bestrei chen. I mvorgehei zten Backofen bei 175 Grad, Umuft 150 G ad,
Gas Stufe 2 etwa 35 bis 45 M nuten backen. Lauwarm oder Kkalt

servi eren.



Gemiuse - Kuchen mit Joghurt

(Fortsetzung)

Gemuese und Joghurtguss nmuessen kraeftig gewuerzt werden sonst
schnmeckt der Kuchen nach dem Backen zu fade

Naehrwerte pro Stueck ca. 340 Kalorien 24 g Fett



