Kurbistarte

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst

Zutaten
150G ............... Dmkelmehl ...................................................
e 1506 ............... Dmke|vo”k0m meh .l ..........................................
e 100 G ............... Zlmmerw armeBUtter ........................................
e 1OOG ............... Topfen ........................................................
.......................... salz
e 3OOG .............. HOkka I do Kurbls (ent ke mt . un d geSChalt ) ..................
e 13OG ............... gerlebener Be rgkase .........................................
3 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
1506 ............... SplnatOderRuwla ...........................................
1 ..................... EI ..............................................................
e 150G ............... Sau errahm ....................................................
.......................... salZ,PFe#erundChlh

Zubereitung

1. Fir den Teig die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

30 Minuten zugedeckt im Kihlschrank rasten lassen.
2. Den Kirbis entkernen, eventuell schalen und in kleine Wurfel schneiden
oder grob reiben.
3. Frischen Spinat blanchieren (Rucola fein hacken).
4. Kirbis, Spinat, Kase, Knoblauch mit dem Ei und dem Sauerrahm verriihren

und mit den Gewiirzen gut abschmecken.

5. Den Teig mit etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrollen.

6. Eine befettete Kuchenform damit auslegen
und an den Randern hochziehen.

7. Die Fille darauf verteilen, eventuell mit Kirbisspalten belege SEMINAR

8. Bei 180° ca. 40 Minuten backen. BAU E R

INNEN




