gemachles

Rezepte vom Land

Weillkohlkuchen vom Blech

Zutaten | 6 portionen
Fir den Teig

30 g Hefe

150 ml Milch

350 g Mehl

2 EL o]

80 g Butter

1 Msp. Salz

1 Msp. Oregano, getrocknet

Fiir den Belag:

2 Zwiebeln
500 g Hackfleisch, halb und halb
1 EL o]
500 g WeiBkohl
200 ml Wasser
Salz, Pfeffer
1 Msp. Majoran
3 Eier
300 g Creme fraiche
150 g Kase, gerieben z.B. Gouda

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.; Backzeit: ca. 40 Min.

Zubereitung:

e Backofen auf 190 °C vorheizen.

e Fiir den Teig Hefe mit lauwarmer Milch verriihren
dazugeben, alles zu einem Teig verkneten und an einer warmen Stelle ca. 30 Minuten abgedeckt

gehen lassen.

« In der Zwischenzeit fur den Belag Zwiebeln schéalen, klein wirfeln und in Ol andiunsten.
o Hackfleisch dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Majoran kréaftig wiirzen und gut durchbraten.

e Gehacktes mit Wasser abléschen. Weil3kohl waschen, putzen und in feine Streifen
schneiden. Zur Hackfleischmasse geben und10-15 Minuten garen. Gewiirze dazugeben und

alles gut vermischen.

e Teig auf Backpapier ausrollen und auf ein Backblech legen. WeiBkohl-Belag darauf verteilen.

www.landgemachtes.de

. Mehl, Ol, weiche Butter und Gewiirze
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e Eier mit Creme fraiche verquirlen und dariiber giefen und den herzhaften Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 190° ca. 30-40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit den geriebenen
Kase dariiber streuen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 387 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
855 kcal 52¢ 58¢ 36,5¢ 308 mg
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