K asekuchen - Wirziger

Kategorien:  Kuchen, Vollwertkiiche, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

125 Gramm Wi zennmehl (Type 550)
75 Gramm Kol Il n Instant Fl ocken
1/2 gestr. TL Backpul ver
1 Prise Jodsalz
120 Gramm Butter
1 Ei (Gw-K. M

FUR DEN BELAG

250 Gramm Gekochter Schi nken
250 G amm Gouda
250 Gramm Chanpi gnons
1 Zwi ebel
2 Eier (Gew.-KI. M
1/8 Ltr. Vollmlch
1/8 Ltr. Kondensmlch
1 Prise Jodsalz
40 Gramm Kol n Instant Fl ocken
50 Gramm Butter

Anleitung:

Mehl , Kol Il n Instant Fl ocken und Backpul ver in eine Schiissel geben,
Sal z, weiche Butter sowi e E hinzufigen. Alles gut verkneten und 20
M nut en kihl stellen.

Ei ne Springformvon 26 cm @ buttern und den Boden nmit 2/3 des Teiges
ausl egen. Aus dem Rest eine Rolle fornmen und den Rand der Form etwa
3 cm hoch damit auskl ei den. Boden nmehrmals mt einer Gabel

ei nst echen, dann auf unterer Einschubleiste 15 Mnuten bei 200° C
vor backen.

In der Zwi schenzeit Schinken wirfeln, K&se reiben und Chanpi gnons
sowi e Zwi ebel kil ei nschnei den und auf dem Kuchenboden verteilen. Eier
mt MIch, Kondensnmilch, Salz und K&lln Instant Fl ocken verschl agen.
Ei erm | ch tGber den Belag giefRen und mt Butterfl dckchen bel egen.

Auf mttlerer Einschubleiste imvorgeheizten Oen 30 M nuten backen.
Ergi bt 12 Sticke.

Ober-/Unterhitze: 220°C Ur uft: 200°C Garzeit: ca. 45 M nuten



