Rosenkohl-Kuchen ',‘.‘

Zutaten: 4 Portionen

Fur den Teig:
* 50g Walnusskerne
* 2509 Dinkelmehl
e ¥BTL Salz
« 2EL geschroteter Leinsamen
* 1509 Magerquark
 1EL Butter
« BTL Butter zum Fetten der Form

Far die Fullung:

* 800g Rosenkohl

e 2 Zwiebel

« 1EL Rapsol

. Salz, Pfeffer

. Muskat

* 1 Becher saure Sahne

* 150 mlGemiusebrihe

e 2 Eier

« 1TL Senf

* 50g geriebener Kase
Zubereitung:

e Walnusse hacken.

e Fur den Teig — Dinkelmehl, Salz, Leinsamen mischen. Dann Quark, 1 EL Butter und ca. 50 ml
Wasser zufligen und alles verkneten. Walniisse unter den Teig kneten. Dann alles in Frischhaltefolie
packen und kiihl stellen.

¢ Rosenkohl putzen, ggf. die &uReren Blatter entfernen. Rosenkohl halbieren,in leicht gesalzenen
Wasser ca. 5 Minuten garen, anschliel3en abgiel3en.

o Zwiebeln fein hacken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig dinsten.
Rosenkohl zugeben, ca. 3 Minuten braten. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

e Saure Sahne, Gemusebrihe, Eier, Senf und Reibek&se in einer Schiissel verquirlen und ebenfalls
wirzen.

e Ofen auf 180°C vorheizen. Eine Springorm mit Butter fetten.

e Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf einer bemehlten Flache ausrollen. Dabei darauf
achten, dass der Teig etwas groRer ist als die Form. Den Teig in die Form legen und die Rander
andricken. Zuletzt den Boden mit einer Gabel mehrmals einstehen.

¢ Die Rosenkohl-Zwiebelmischung auf dem Teig verteilen. Die Sol3e dartibergiel3en.

Den Kuchen auf der untersten Schiene des Backofens etwa 40 — 45 Minuten backen. Eventuell
nach etwa 30 Minuten mit Backpapier abdecken, damit sie nicht zu sehr braunt.

¢ Vor dem Anschneiden etwa 5 — 10 Minuten auskihlen lassen.
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