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Far die Fullung:

Die Rezeptidee der Woche: Herbst

Der Hofladen  Zutaten firr ca. 3 - 4 Personen:
Fir den Teig:
200g Dinkelmehl
100g Magerquark
100g Butter oder Margarine
1TL Backpulver
Salz

Woche 46 /2015

Frankischer Sauerkrautkuchen

5009 Frisches Sauerkraut
1509 Geraucherter Speck oder
Vegetarisch: 1 Chorizo Veganwurst

1509 Schmand

2 Bio Eier

Kimmel & Majoran

2 Knoblauchzehen

1509 Kirschtomaten

Reibekase
Salz & Pfeffer

Nach belieben 100g

Zubereitung:

Mehl, Butter, Quark, Backpulver & Salz zu einem Mfigig verkneten und in Klarsichtfolie
einschlagen und etwas ruhen lassen.

40 g Speck in Scheibchen schneiden, den Rest i@ifelw und in einer heiRen Pfanne leicht auslaildesen.
Die Kirschtomaten halbieren.
Das Sauerkraut gut abtropfen lassen, grob hackién, m
Kimmel, Majoran und Speckwiirfel vermengen. Beivagyetarischen Variante die Chorizo Veganwurst kieimnei-
den und unter das Sauerkraut mengen.

Die Eier gut verquirlen, Schmand unterrihren, Kaobh zufiigen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Murbteig ausrollen. Bei einer Tarte - oder Qaform den Boden auslegen und blind vorbacken. &£twoan
Murbteig Ubrig behalten und damit den Rand auslegem die Form abgekdhlt ist.

Das Sauerkraut in die Form gleichmafig einfllleie Bier-Sahnemasse dartiber verteilen.
Tomatenhalften rundum auflegen, Speckscheibchen éimige Chorizo Scheiben dazwischen geben, gegelfets
mit Reibek&se bestreuen.

Den Sauerkrautkuchen im Backofen bei 180 bis 2G&@uf der mittleren Schiene ca. 30 - 40 Minuteckba.




