‘ Rosenkohl Kuchen

mit KésesoRe

L+ Zutaten:

fur den Teig:

200 Gramm R_oggenmehl (Type 1150),
; Essloffel \E\;asser,

125 Gramm Butter oder Margarine.

-_ fur die Flllung:

700 Gramm Rosenkohl

N~ WN

2 Zwiebeln (ca. 60 g)
1-2 Essloffel Butter oder Margarine((ca. 25 g)
200 Gramm gekochter Schinken

1 rote Paprikaschote(1509)
3 Eier
200 Milliliter saure Sahne

Salz geriebene Muskatnuss Pfeffer

fur die Késesauce:

2 Essloffel Butter
2 Essloffel Mehl
125 Gramm geriebener Kése (Gruyere 0.a.)

Salz geriebene Muskatnuss Pfeffer
Zubereitung:

Roggenmehl, Salz. 10, Wasser und Fett in eine Schiissel geben

mit den Knethaken des Handrihrgerates zu einem glatten Teig verkneten

30 Minuten kalt stellen

vom Rosenkohl den unteren Strunk und die welken Blatter entfernen

den Kohl waschen

in leicht gesalzenem Wasser fast garkochen

danach abtropfen hassen

von einer Springform (22cm @) den Boden mit Backpapier belegen und den Rand fetten
den Teig nochmals durchkneten

. ausrollen und die Springform damit auslegen

. Rosenkohl hineingeben

. die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln

. das Fett in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten
. den Schinken inWiirfel schneiden

die Paprika halbieren, entstielen und entkernen

. die Schote in kleine Wirfel schneiden

. Eier und saure Sahne verquirlen

. Zwiebelwirfel, Schinkenwdirfel und Paprikirwirfel zugeben

. mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

. alles in die Springforum fllen

. im Backofen bei 180° C (50 - 60 Minuten) backen

. eventuell den Kuchen in der letzzten Backzeit mit Alufolie abdecken
. gegen Ende des Backvorgangs 2 Essléffel Butter in einem Topf zergehen lassen
. zwei Essloffel Mehl dazugeben und glattriihren

. Milch dazu geben und zu einer Creme glattrilhren

. den geriebenen Kése dazu geben und bei kleiner Hitze schmelzen

. mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

. die K&sesauce heill zu dem Rosenkohlkuchen reichen



