Kéasekuchen - Lauwarmer - Her zhafter

Kategorien:  Backen, Pikant, Kase, Kuchen
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN BODEN

120 TK-Bl atterteig
Butter, fir die Fornthen

FUR DI E FULLUNG

1 kl ein. Zw ebe
1 a

120 Wir zi ger, hal bf ester

-- Bergkéase
50 Edel pi | zkase

100 m Mlch

100 Sahne
2 klein. Eier

Kunmmrel ; genmahl en
Muskat nuss
Sal z

Anleitung:

Fur den Boden die Bl attertei gpl atten ausl egen und auftauen | assen
Dinn ausrollen und 4 Kreise von 15 cm Durchnesser ausschnei den. Mt
ei ner Gabel mehrmal s einstechen. 4 Tartef6rnchen von etwa 1 0 cm
Durchmesser und einem1 V? cm hohen Rand mt Butter bestreichen und
mt den Bl attertei gkrei sen auslegen, falls notig, die Rander
abschnei den.

Fur die Fullung die Zwi ebel schalen und in kleine Wirfel schneiden
Mt demd in einer Pfanne gl asig dunsten, abkihlen |assen und in
den ausgel egten Fornthen verteil en. Den Backofen auf ?00 °C

vor hei zen.

Den Ber gkdse und den Edel pil zkédse in Wirfel schneiden und bei de
Kasesorten gl ei chmalRi g auf den Zw ebel wiirfeln verteilen. Ml ch
Sahne und Eier mt einem Schneebesen kraftig aufschlagen. Mt Kunmel
und Miuskat nuss wirzen und | eicht sal zen

Die Eierm|lch so auf den Kase gi eRen, dass die Forncthen zu
dreiviertel gefiallt sind. D e Kasekuchen i mvorgehei zten Oen in
etwa 30 M nuten gol dbraun backen und warm servi eren

Vari ant en:

Fur einen Spi nat kdsekuchen di e Kasenmenge auf 80 g Bergkdse und 40 g
Edel pi | zkdse reduzieren. 100 g bl anchierte, ausgedrickte

Spi natbl &tter klein schneiden und mt dem Kase in Fornthen verteilen
Weiter verfahren, wie im Rezept beschrieben

Fur einen Kré&uterkasekuchen mt dem Kase 2, EL frisch gehackte
Krauter, wie z. B. Petersilie, Kerbel oder Thym an, und 1
Messerspitze frisch gehackten Knobl auch verm schen. Witer verfahren
wi e i mRezept beschrieben.

Fir ei nen Kase-Birnen-Kuchen 1/2 reife, feste Birne schéal en
entkernen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Mt dem Kase
verm schen und die Kuchen wi e oben fertig stellen



Kéasekuchen - Lauwarmer - Her zhafter

(Fortsetzung)

Zu den Kasekuchen passen gut Senffrichte, ein kleiner Salat oder
auch ei ne pi kante Sal sa.



