Kresse - Kuchen (Ausder Bretagne)

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Land, Frankreich, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

100 Gramm Buchwei zennehl
120 G amm Wi zennehl
1 Ei
1 Eigel b
100 Gramm Gesal zene Butter
50 m  Wasser, ca. Menge
Sal z

Butter; fuer die Form

BELAG
225 G amm Kresse
120 Gramm Petit-Breton-Kaese
250 m  Sahne
5 Ei er

Sal z
Wi sser Pfeffer
Muskat nuss

Anleitung:

Bei de Mehl arten auf ein Backbrett haeufen. In die Mtte eine
Vertiefung druecken, Ei und Eigelb in die Mil de geben. Die kalte
Butter in Stueckchen mt wenig Sal z auf das Mehl geben und alle
Zut aten schnell mteinander verkneten. Nach Bedarf Wasser zufuegen.
Anschl i essend m ndestens eine Stunde kuehlstellen. Die Form
einfetten, den Teig ausrollen und in die Form geben. Ei nen Rand
hochzi ehen und nehrfach mt einer Gabel einstechen.

Etwa 15 bis 18 M nuten bei 180 bis 190°C i m vor gehei zt en Backof en
bli nd backen. Di e Kresse waschen, von den Stielen zupfen und
abtropfen | assen. Den Kaese reiben. Die Kresse puerieren. Sahne,
Ei er und Kaese zufuegen. Mt Salz, Pfeffer und Miuskat nuss wuerzen.
Auf den Tei g geben und di esen Nochnmals in den Backofen fuer 30 bis
40 M nuten stellen. Warm Auftragen.



