pikanter Winterkuchen

6 Personen

Teig
50 g Dinkelvollkornmehl
50 g Kirbiskernpresskuchenmehl
170 g Weizenmehl
120 g Butter oder Pflanzenmargarine

4 EL Wasser
1Stk. Ei—GroReS
% TL Salz
Fille

200g Chinakohl
200 g Rotkraut
100 g Gemischte Bio-Pilze von GutBehitet (Krauter-, Austernseitlinge, Shiitake)
1 Knoblauchzehe
50g Zwiebel
2 EL Sonnenblumendl
1TL Senfkaviar Hot&Spicy
1TL Austernpilzpulver von GutBehitet
1/2TL Salz
Pfeffer
60 g Hartkase
150 ml Obers (oder Obers-Milch-Gemisch 50:50)
2 Stk. Ei—GrolRe M

Mehle mischen, mit in kleinen Stlicken geschnittener kalter Butter, Wasser und Salz rasch verbroseln
und mit Ei zu einem Teig verkneten. (Bei Verwendung einer Kiichenmaschine konnen alle Zutaten auf
einmal in den Behélter gegeben werden, nur kurz cuttern, handisch zusammenkneten). Den Teig fur
30 Minuten kaltstellen.

Chinakohl und Rotkraut fein schneiden, Pilze blattrig schneiden (Strunk ganz fein schneiden), Zwiebel
und Knoblauch ebenso zerkleinern. In einem Topf Ol erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Pilze
gemeinsam langsam anrésten, danach Chinakohl und Rotkraut dazugeben und evt. mit wenig Wasser
kurz diinsten. Austernpilzpulver, Salz, Pfeffer und Senfkaviar untermischen und auskihlen lassen.

Hartkase reiben, Obers mit Eiern versprudeln. Backrohr auf 180°C HeiRluft vorheizen.

Teig entsprechend der Form ausrollen (1/2 Blech
mit Steg, oder Tortenform mit 28 cm Durchmesser),
auf ein Backpapier geben, restl. Teig am Rand
festdriicken. Hartkdse und Eiermilch unter die
abgekiihlte Kohl-Kraut-Mischung rihren, und auf
dem Teig verteilen. Ins vorgeheizte Rohr geben.

Backrohr auf 160°C zurilickschalten und ca. 30
Minuten backen.
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