
Die Rezeptidee der Woche: 

Fränkischer Sauerkrautkuchen 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 
Mehl, Butter, Quark, Backpulver & Salz zu einem Mürbteig verkneten und in Klarsichtfolie 

einschlagen und etwas ruhen lassen. 
 

40 g Speck in Scheibchen schneiden, den Rest fein würfeln und in einer heißen Pfanne leicht auslaufen lassen.  
Die Kirschtomaten halbieren. 

Das Sauerkraut gut abtropfen lassen, grob hacken, mit 
Kümmel, Majoran und Speckwürfel vermengen. Bei der vegetarischen Variante die Chorizo Veganwurst klein schnei-

den und unter das Sauerkraut mengen.   
 

Die Eier gut verquirlen, Schmand unterrühren, Knoblauch zufügen und mit Salz und Pfeffer würzen.  
Den Mürbteig ausrollen. Bei einer Tarte - oder Quicheform den Boden auslegen und blind vorbacken. Etwas vom 

Mürbteig übrig behalten und damit den Rand auslegen wenn die Form abgekühlt ist. 
 

Das Sauerkraut in die Form gleichmäßig einfüllen. Die Eier-Sahnemasse darüber verteilen.  
Tomatenhälften rundum auflegen, Speckscheibchen bzw. einige Chorizo Scheiben dazwischen geben, gegebenenfalls 

mit Reibekäse bestreuen. 
  

Den Sauerkrautkuchen im Backofen bei 180 bis 200 Grad auf der mittleren Schiene ca. 30 - 40 Minuten backen. 
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Für den Teig:  

200g Dinkelmehl 

100g Magerquark 

100g Butter oder Margarine 

1 TL Backpulver 

 Salz 

  

Für die Füllung:  

500g Frisches Sauerkraut 

150g  Geräucherter Speck oder 

Vegetarisch: 1 Chorizo Veganwurst 

150g  Schmand 

2  Bio Eier 

 Kümmel & Majoran 

2 Knoblauchzehen 

150g Kirschtomaten 

Nach belieben 100g Reibekäse 

 Salz & Pfeffer 


