Krautkuchen mit Forédlenstreifen

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant
Zutaten fur: 10 Portionen

250 G amm  Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel . Sal z
70 Gramm Butter

6 Ei er
275 Gramm  Sauerrahm
400 Gramm Wi sskr aut
100 Gramm Lauch

1 Essl. Dill, gehackt
200 Gramm Forellenfilet, geraeuchert
200 Gramm Schl agsahne

Pfeffer

Anleitung:

Aus dem Mehl, dem Backpul ver, der Butter, 1/6 der Eier , 1/3 des
Sauerrahnms sowi e einer Prise Salz einen glatten Teig ruehren und
kalt stellen. Fuer den Belag das Kraut und den Lauch in Streifen
schnei den und kurz in kochendem Sal zwasser bruehen. Ei ne Backform
oder Tortelettfoernchen mt dem Teig ausl egen. Kraut und Lauch mt
dem gehackten Dill mschen und die Haelfte in die Fornm(en) geben,
die in Streifen geschnittenen geraeucherten Forellenfilets auf die
Masse |l egen und mt demrestlichen Kraut abdecken. Schl agsahne,
restlichen Sauerrahm restliche Eier mschen, mt Salz und Pfeffer
abschmecken und ueber das Kraut giessen. Bei 190-200°C backen,
grosse Formca. 40-45 Mnuten, Tortel ettfoernchen 20-25 M nuten.
Torteletts eigen sich auch als Mtternachtsinbiss zu Win und Bier.



