Kasekuchen nach Greyerzer Art

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Kase, Pikant
Zutaten fur: 2 Springformen & 24 cm Durchmesser)

GERI EBENER TEI G

200 G anm Mehl,
100 Gramm Kalte Butter (in kleinen
St dcken),
3 Essl . Kaltes Wasser, ca.
1 Schuss Sal z
KASECREMVE
1/2 Ltr. Doppelrahm (z.B. Créne
Doubl e de Gruyere),
100 m  Mlch,
1 Essl . Mehl,
6 Ei er,
250 Gramm Rassiger Greyerzer Kase
(gerieben),
Sal z,
Pfeffer,

Muskat nuss

Anleitung:

Mehl in eine Schuessel sieben. Die kalte Butter dazugeben und mt
den Haenden | eicht reiben bis die Masse gl ei chmaessig kruenelig ist.
In der Mtte eine Vertiefung nachen. Das kalte Wasser und das Sal z
hi nei ngeben. Mt ei nem Kochl oeffel vermengen. Rasch kneten bis der
Teig nicht nehr klebt. 30 Mnuten kalt stellen.

Rahm und Ei er gut mteinander verquirlen. Mehl und MIch darunter
m schen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat nuss wuerzen.

Tei g duenn auswal len (ca. 3 mm) und die eingefetteten Kuchenbl eche
damt ausl egen. Dabei einen Rand hoch ziehen. Den Teig mt einer
Gabel einstechen. Den Rei bkaese auf dem Tei gboden verteilen und den
Ei erguss darauf giessen. In demauf 200 G ad vorgehei zt en Backof en
ca. 40 M nuten backen.



