Sauerkrautkuchen

Kuchenteig

200 g Meh! Butter in Flocken zum Mehl geben und verreiben.
100 g Butter
% Kaffeeldftel Salz

0.8 bis 1 dl Wasser Mit dem Wasser rasch zu einem Teig verarbeiten.
An der Kalte etwa eine halbe Stunde ruhen lassen.

400 g Kuchenteig Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes Blech mit
einem Durchmesser von etwa 30 c¢cm legen. Mit
einer Gabel einstechen.

50 g Speckstreifen Andunsten.

300 g Sauerkraut Beifiigen und dampfen, bis keine FlUssigkeit mehr
vorhanden ist. Das Sauerkraut abkUhlen lassen, auf
den Teig geben.

150 g Greyerzer in Wiirfeln Uber dem Sauerkraut verteilen.

Im Ofen auf der untersten Rille bei 220-250°C
wahrend etwa 10 Min. backen.

Guss

125 Essloffel Mehl! Die Zutaten vermischen und nach 10 Min. Backzeit
2 dl Milch Uber den Kuchen giessen. 20-25 Min. bei 220° C
7 dl Rahm weiterbacken.

2 Fier

1 Kaffeelotfel Salz

etwas Kimmel

Den Kuchen mit einem Saisonsalat servieren.
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