Sauerkraut-Kuchen mit Speck

Fiir 4 Personen
Fir den Teig:

125 g kalte Butter 1 TL Salz 250 g Mehl

1 Ei

Fiir die Fiillung:

500 g frisches Sauerkraut 1 Zwiebel 150 g gerducherter Speck
1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch  1-2 EL Ol

100 g Sahne 2 Eier 1 Msp gemahlener Koriander
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Kalte Butter wiirfeln, in die Schiissel geben. Mehl und Salz zugeben und leicht verkneten. Eier
unterkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Handballen verkneten. Mit
kalten Hénden arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig, etwas kaltes Wasser essloffelweise unter
den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen Teig zu einem flachen Ziegel formen. In
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Das frische Sauerkraut schneiden. Nach Belieben in eine Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspiilen. (damit die saure etwas abgemildert wird) Kraut ausdriicken und abtropfen lassen.
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie und Schnitt-
lauch abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin farblos diinsten. Das Kraut kurz mit schwenken und wiirzen. Den Backofen auf 200 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Springform (ca. 30 cm Durchmesser) einfetten. Den Bo-
den mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und die Form damit auslegen, dabei einen 2 cm
hohen Rand formen. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das Kraut und Speck auf
den Teig geben. Sahne, Eier, Krauter, Salz und Pfeffer verquirlen. Die Masse iiber das Kraut
gieBen. auf der dem Kuchen verteilen. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen. Herausnehmen,
ruhen lassen und servieren. Dazu passt griiner Salat.
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