Mohncake mit Speck und Oliven

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

150 G amm Guene Aiven; entsteint
100 Gramm G uyer e- Kaese
200 Gramm Brat speck; gewuerfelt
200 Gramm Butter; weich
4 Ei er
100 m Wi sswein
1/ 2 Teel . Sal z
250 Gramm Ruchnehl ; oder feines
Vol | kor nnrehl
1 Pack. Backpul ver
150 Gramm Mhnsanen

Butter; fuer die Form
Mehl ; fuer die Form

Anleitung:

Aiven in Streifen scheiden, dann mt dem W egenesser grob hacken.
Guyere an der Roestiraffel reiben. Speckwuerfel chen i meigenen Fett
knusprig braten. Auf Kuechenpapier Abtropfen |lassen. Die Butter
schaum g ruehren. Ein Ei nach dem anderen sowi e den Wi n Dazuruehren.
Di e Masse kraeftig schlagen. Sal z, Mehl und Backpul ver M schen und
bei fuegen. Zuletzt diven, Guyere, Speck und Mohn Unterheben. Den
Teig in die ausgebutterte und benehlte Cakeform Fuellen. Den
Mohncake i m auf 180°C vorgehei zten Ofen auf der zweitunterste Rille
ca. 60 M nuten backen.

Moegl i chst frisch essen !
Der Cake schneckt | auwarm oder kalt zu Einem d as Win oder Bier.

Mt Salat serviert ist er auch eine Mahl zeit.



