Regenbogen - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Kase, Pikant
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN MJURBETEI G

250 G amm Wi zennehl
1 Teel . Sal z
1 Ei
125 Gramm Butter
50 m  Sahne
4 Essl. Frisch geriebener

Par nesankéase

FUR DEN GUSS

100 Gramm Frisch geriebener Emental er
100 Gramm Frisch geriebener G eyerzer
Kase
200 m Mlch
3 Ei er

1 Schuss Schwarzer Pfeffer
1 Schuss Geri ebene Muskat nufd
3 Teel . Frischer oder getrockneter

Thym an

3 Teel . Frischer oder getrockneter
Maj or an

3 Rosmarin

FUR DEN BELAG

3 MBhr en

1 Auber gi ne

1 G lUne, rote und gel be

Papri kaschote (je)
Bor r et schbl it en
3 Essl. divendl

Anleitung:

Fuer den Teig die Butter fluessig werden | assen. Dann aus allen

Tei gzutaten mt dem M xer einen Mierbeteig herstellen (dabei die
Knet haken benut zen). Ei ne Kugel daraus formen und in Folie gew ckelt
ei ne Stunde i m Kuehl schrank ruhen | assen. In der Zw schenzeit fuer
den Guss di e Kraeuter hacken oder durch di e Kraeuternuehl e drehen.
Dann Emment al er und G eyerzer Kaese, MIlch, Eier, Pfeffer,

Muskat nuss und di e Kraeuter mteinander verquirlen. Fuer den Bel ag
di e Genuese putzen und aus ihnen laengliche Drei ecke schnei den (ca.
13 cmlang), die flach aufliegen nuessen.

Nach der Ruhezeit eine Tarteform (rund und aus wei sser Keram Kk,
Durchnesser 28 cm ersatzwei se geht auch eine Springform einoelen.
Den Backofen auf 175° vorheizen. Den Teig auf einer benehlten

Fl aeche ausrollen, in die Formlegen und andruecken. Aus den
ueber st ehenden Resten eine Rolle fuer den Rand formen und in die
Form | egen. Den Guss auf den Teig giessen. Darauf die Genuese in
sechs Fel dern rund um den Kuchenm ttel punkt herumw e in einem
Regenbogen (violett, gruen, gelb, orange, rot und ein freies Feld
fuer blau, auf das nach dem Backen di e Borretschbl ueten gel egt

wer den) anordnen. Die Spitze der Dreiecke zei gt dabei nach innen.
Alles mt divenoel bepinseln und 55 M nuten backen. Evtl. die Form
nach 30 M nuten der Backzeit abdecken, damt der Kuchen nicht zu



Regenbogen - Kuchen

(Fortsetzung)

dunkel w rd.



