Morchel - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Pikant, Pilze, Vorspeise
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Bl atterteig
30 Gramm Getrocknete Mircheln
20 Gramm Butter
2 Essl . Mehl
150 m  Trockener Madeira
150 m  Sahne
Sal z
Wei sser Pfeffer
1 Spur  Oregano; getrocknet
Muskat
1 Essl. Mlch
Qder Ei wei ss
1 Eigel b
150 m  Morchel wasser
1 Kuchen i st als Vorspeise fuer 4 Personen gedacht.

Anleitung:

Man kann di esen Morchel kuchen auch, nach ei nem gem schten Sal at, als
Haupt geri cht Rei chen, dann aber ein Kuchen fuer 2 Personen. Die
getrockneten Morchel n werden etwa drei Stunden in | auwarnes Wasser
Cel egt. Anschliessend werden sie ausgegossen; das Ei nwei chwasser
wird Durch einen Kaffeefilter gegossen und die Mrchel n werden
gruendl i ch Gewaschen. Die Mrchel n werden nun etwa 20 M nuten in dem
gefilterten E nwei chwasser gekocht; anschliessend Mrchel n absi eben,
di e Angegebene Menge Morchel wasser aufheben. Die Butter in einem
Topf erhitzen, das Mehl darin roesten, bis es eine CGol dgel be Farbe
anni mt; dann das zurueckbehal t ene Morchel wasser sowi e Madeira mit
ei nem Schneebesen ei nruehren, Gewuerze hi nzuf uegen. Nun Komen di e
Morchel n in diese Sauce, in der man sie bei niedriger Hitze noch

ei ne schwache Viertel stunde ziehen |aesst. Falls die Sauce Zu duenn
sein sollte, mt etwas Miizena verdi cken. Waehrend di e Sauce
abkuehlt - sie nmuss kalt auf den Teig komen, da D eser sonst
aufweicht - wird die Springformbebuttert und benehlt. Den
groesseren Teil des Teiges wird so ausgerollt, dass damt den Boden
der Springformund auch die Innenwand bis auf ei ne Hoehe von 35 nm
ausgekl ei det werden koennen. Die Sauce wird nun auf den; ca. Teig
gestrichen. Di e Ueberhoehung des Teiges an der Wand wird nach | nnen
gebogen und der Rest des Teiges zu ei nem Deckel ausgerollt. De

Tei graender werden mit MIch oder Eiweiss bestrichen, der Deckel

wi rd Gut angedrueckt. Bevor dieser mt einer Gabel nehrnals

ei ngestochen Wrd, mt einigen aus Tei gresten ausgest ochenen

St ernchen oder Herzchen garnieren und mt Eigelb bestreichen. Bei
220 G adC waehrend etwa 40 M nuten backen. Damit der Deckel nicht
Anbrennt, nuss die Qoerhitze vorher ausgeschaltet werden, oder die
Form nach etwa 20 M nuten nmit einer Al ufolie abgedeckt werden.
Ungebacken | aesst sich di eser Mrchel kuchen gut tieffrieren.



