Blaukrautquiche

Fur den Boden:

250 g Weizenmehl
30¢g o]l

200¢g Sauerrahm
1TL Backpulver
Y2 TL Salz

Fur die Fullung

2 Zwiebeln

2 Apfel

400 g Blaukraut

2EL Butter

2TL Thymian

Y2 TL Pfeffer

2EL WeiBweinessig
1EL Honig

200 ml Gemusebruhe
Y2 TL Salz

2 Eier

200¢g Schlagsahne
100 ml Milch

100g Ziegenkase oder wirziger Kase

1 Handvoll gerostete Walnusse

Fur den Boden:

Alle Zutaten in eine groBe Schussel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Luftdicht
verpackt fr 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Fur die Fullung:

Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Den Strunk aus dem Blaukraut entfernen und das Blaukraut
in Streifen schneiden oder hobeln.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Zwiebeln dazugeben und ca. 5 Minuten
glasig braten. Thymian, Pfeffer, Honig und WeiBweinessig hinzufliigen. Alles griindlich vermengen
und fur 2 Minuten weiterbraten. Mit Gemusebruhe abloschen und flr 15-20 Minuten kécheln
lassen. Den gedunsteten Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann vom Herd nehmen.
Backofen auf 190 Grad vorheizen (Ober-Unterhitze).

Eier, Sahne und Milch verrihren und mit Salz und Pfeffer wurzen

Ein Backblech mit etwas Butter einfetten. Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf einer
bemehlten Flache etwas groBer als die Form ausrollen. In die Form legen und die Rander an
allen Seiten nach oben ziehen. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Das Blaukraut
gleichmaBig auf dem Boden verteilen. Die Eier- Sahnemischung Uber das Gemuse verteilen. Den
Ziegenkase bzw. den wirzigen Kase portionsweise auf der Tarte verteilen.

Auf der mittleren Schiene 45-50 Minuten backen, bis sich die Oberflache der Tarte goldbraun
farbt. Aus dem Ofen nehmen und mit den Walnussen bestreut servieren.



