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KURBLSKUCHEN ITEGENKASE

IUTATEN 4 L

Fir den Teig

180 g Mehl

70 g Mandel-Broyage (35 g Mandelmehl / 35 g Puderzucker)
125 g Butter

1Ei

7,5 g Salz

12 g Wasser

Far die Fullung

275 g Kurbis in Wirfel geschnitten

100 g Joghurt

100 gEi

100 g Ziegenkase

5 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpliree)
1 g fein gehackter Estragon

15 g Cheddar gerieben

Pfeffer und Salz nach Geschmack

[UBERELTUNG

Bresc Knoblauchpiree Fir den Teig das Mehl, Mande-Broyage Butter, 1 Ei, Salz und
1000g Wasser mischen. Zu einer homogenen Masse verkneten. 1 Nacht

im Kihlschrank ruhen lassen.
Die Backform mit Backpapier auslegen. Den Teigin der GroRe der
Backform ausrollen. Den Teig iber die Form legen. Vorsichtig auf
den Boden und gegen den Rand driicken. Uberschiissigen Teig
abschneiden (nicht erforderlich). Ein weiteres Blatt Backpapier auf
den Teig legen. Die Kuchenform mit Bohnen fiillen. Den Teig blind
im vorgeheizten Ofen bei 180°C 10 Minuten lang backen.
Joghurt mit Ei, Knoblauchpiiree, Estragon und Cheddar homogen
vermischen. Die Kirbiswirfel unterriihren und die Masse auf den
Kuchenboden gieBen. Den Ziegenkase in Stlicke schneiden und
Uber die Fullung verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 120°C
backen.
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