Rosenkohl - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant
Zutaten fur: 6 Portionen

TEI G
200 G amm Mehl
80 Gramm Butter
1/ 4 Teel . Sal z
4 Essl. Wasser (Menge anpassen !)
1 Essl. Essig
KUCHEN
800 Gramm Rosenkohl, geput zt
2 Essl . Pani ernehl
1 Ei
50 m Mlch
50 m  Rahm
50 Gramm Ber gkaese, gerieben
1 Moehre, in ganz duennen
Strei fen abgeschabt
Sal z
Muskat
Thym an
Li ebst oeckel
Butter

Anleitung:

Mehl mt Butter und Salz fein rei ben, Wasser und Essig zugeben,
Rasch zu einem feuchten Teig zusamenbal | en, nicht kneten.

M ndestens 1 Stunde (am besten 12 Stunden) kuehl ruhen | assen.
Rosenkohl i m Danpf waehrend 10 M nuten si eden, abtropfen |assen.
Teig 4 mm di ck auswal | en, gefettetes Backblech ( Durchm 28 ... 30
Cm damit bel egen. Pani ernehl auf dem Tei gboden Verteil en, Rosenkohl
darauflegen. Ei mt MIlch und Rahmverquirlen, mt Miskat, Thym an,
Li ebst oeckel und Sal z abschnmecken (Sal znenge der Kaese anpassen !),
Rosenkohl damit begi essen. Mt der Kaese bestreuen, Mehre Ueber den
Kuchen verteilen, Butterfl ocken daruerberstreuen und i m Auf 220°C
vorgewaermten Ofen auf der untersten Rille waehrend 20 bis 25

M nut en backen.



