Ziegenfrischkase - Wahe

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Kase, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

250 G anm Mehl
1/2 Pack. Hefe (Trockenbackhefe oder 1/2 Wirfel Frischhefe)
125 m  Wasser
30 m O
1 Prise Zucker
1 Prise Salz
125 G amm Frischkése
1 Zi egenfri schkéase, franz. (Picandou)
3 Tomat e(n), entkernt und gewlrfelt
4 Zehel/ n Knobl auch, gehackt
3 Essl. divenod
Sal z
Pfeffer

Evt. Kréauter, gem scht, italienische

Anleitung:

Mehl mt der Trockenhefe, Salz und Zucker m schen und mit Wasser und
A einen Teig kneten (Die Frischhefe in die Mtte brockel n, Zucker
dazu und nit Wasser anriuhren, dann OL und Sal z dazu ). Dann den Teig
auf Backpapi er nbglichst dinn in Backbl echgrdRe ausrollen . Den
Frischkése mt Picandou und Knobl auch verrihren und auf die

Teigpl atte streichen ( man kann auch konplett Ziegenfrischkase
nehmen z.b. Chavroux aus dem Kuhl regal, schmeckt dann kré&ftiger und
ist nicht imer jedermanns Sache ). Darauf Tomatenwirfel verteilen
sal zen, pfeffern und evtl. mt ital. Kré&uterm schung bestreuen. Das
Ganze ca. 10 M n. ruhen |l assen und i mvorgehei zten Oen bei 200 G ad
ca. 10 Mn. backen. Mt Aivendl betré&ufeln und bei 225 G ad noch
mal ca.5-10 M n. backen bis die Rander hellbraun sind. Die
ungebackene Teigpl atte kann man supergut direkt nach dem Ausrollen
auf dem Backpapi er einfrieren. Dann nur noch ca. 15 M nuten auftauen
| assen, bel egen und sofort backen. Schmeckt auch gut mt saurer
Sahne bestrichen, einer fein geschnittenen Zwi ebel und Speckwirfen
so als eine Art Fl anmkuchen. Je dinner Teig und Bel ag desto | eckerer
finde ich es.



