Porree - Kuchen vom Blech

Kategorien:  Backen, Gemuse, Kése, Pikant
Zutaten fur: 4 Portionen

TElI G
250 Gramm Mehl
1/ 2 Hef ewuerfel, frisch
1/ 8 Ltr. Mlch
30 Gramm Butter
1 Eigel b
1/ 2 Teel . Sal z
50 Gramm Gouda, alt
BELAG
500 Gramm Porree; (Lauch)
40 Gramm Butter

Sal z

Pfeffer; aus der Miehle
1 Pri se Miskatnuss; gerieben
1 Pack. Crene fraiche; (150 Q)
3 Ei er
0 G amm Gouda, mittelalt

Kuenmmel , gemahl en

Anleitung:

Aus Mehl, Hefe, Mlch, Butter, Eigelb und Salz einen Hefetei g kneten.
Zugedeckt ca. 30 M nuten gehen | assen. Gouda rei ben. Den Tei g auf

ei nem gefetteten Backbl ech ausrollen und mt dem geri eben Kaese
bestreuen.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Butter erhitzen und
den Porree darin ca. 5 Mnuten duensten. Mt Salz, Pfeffer und
Muskat wuer zen.

Crene fraiche, Eier und den gerieben mttelalten Gouda verruehren.
Mt Salz, Pfeffer und Kuemmel abschnecken.

Die Hael fte der Kaesecreme auf den Teig streichen. Porree darauf
verteilen. Restliche Kaesecrene darueberstreichen.

Den Porreekuchen i mvorgehei zt en Backofen bei 220 Grad (Gas - Stufe
4, Urmuft - 190 Grad) ca. 35 M nuten backen.



