KUrbiskuchen - Kerniger mit Speck

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

150 G anm Wi zennehl
100 G anm Wi zenvol | kor nschr ot
Salz & Pfeffer
1/2 Teel . Zucker
100 G amm Schwei neschnal z
5 Ei er
2 Essl. Essig
600 Gramm  Kirbi sfleisch (mt Schale und Kernen ca. 1 kg)
1 grof3. Zwi ebel
50 Gramm Cer aucherter durchwachsener Speck
250 G amm Creéene fraflche
50 Gramm Schl agsahne
Je 1 Messerspitz gemahl ener Zint, Gewlrznel ke
Und | ngwer

3-4 Stiele Dl
6 Schei ben Frihsticksspeck (Bacon)

Anleitung:

Mehl, Schrot, einen hal ben Teel 6ffel Salz und Zucker m schen.
Schrmal z, ein E, Essig und zwei Essl offel Wasser zufigen und alles
zu einemglatten Teig verkneten. In Folie w ckeln und etwa 30

M nuten kihl stellen. Kirbis wirfeln und in Sal zwasser 8 bis 10

M nut en wei ch kochen, gut abtropfen | assen. Zw ebel abzi ehen und
fein wirfeln. Speck ebenfalls wirfeln und in einer Pfanne kross
ausl assen. Zum Schl uss die Zw ebel kurz mtbraten. 12 Kirbi swirfel
zum Garni eren beiseite | egen, den Rest mt dem Speck m schen.

150 g Créne fraiche , Sahne, restliche Eier, Zint, Nelke, |ngwer,
Sal z und Pfeffer verrihren. Mirbetei g auf einer benehlten

Arbei tsfl d&che zu einem Kreis ausrollen (32 cm Durchnesser) und ei ne
gefettete, mt Pani ernehl ausgestreute Tarteform (28 Durchnesser)
dam t ausl egen. Tei gboden nmehrnmals mit einer Gabel einstechen und
di e Fil l ung darauf verteilen. Guss dariber geben.

I m vor gehei zt en Backofen (E-Herd: 200 Grad, Gas: Stufe 3; Umuft 180
Grad) 40 M nuten backen. DIl hacken, mt restlicher Créne fraiche
verr uhren. Speckschei ben hal bieren und in ei ner Pfanne ohne Fett
kross ausl assen. Den Kuchen damit bel egen.

Qut en Appetit!



