ENZESSENZ - Kochen und mehr
Lucia Enz
Ernahrungsberaterin SHS

Krautstielwahe

Zutaten

e 1 Bio-Kuchenteig, rund

e ca. 700 g Krautstiel oder Mangold, Stiele und Blatter in Streifen geschnitten
e 1 Zwiebel fein gehackt

e 2 dl Gemisebouillon

e % TL Currypulver

e 100 g Geissfrischkase (altern. Feta, Frischkase aus Kuhmilch, Raclettekase)
e 2dlRahm

e 2 Eier
e % TLSalz
e Pfeffer

Zubereitung

Den Kuchenteig im gefetteten Blech auslegen, Boden mit einer Gabel einstechen.

Olivendl erwdarmen, Zwiebeln andiinsten. Die vorbereiteten Krautstiele zugeben, Currypulver dariiber
streuen und alles mitdiinsten. Mit GemUisebouillon abldschen; das Gem{Use ca. 10 Min.
weichkocheln, auskiihlen lassen.

Falls n6tig, das Gemise etwas abtropfen lassen und auf dem Teigboden verteilen. Den Kése in
Stlicken Gber dem Gemise verteilen.

Rahm, Eier, Salz und Pfeffer mit dem Schwingbesen gut verriihren, libers Gem{ise giessen.

Backen. Ca. 30 Minuten in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens




