Gedeckter Kisekuchen
einfach, prefspiinstie,
f'r 41?’ers§::en ¥
Fiillung: 1. Den Spinar und die
20 g Butter Zwiebel in der Buteer

300 g Spinat, in Streifen
eschnitten
1 Zwiebel, gehacke
500 g Gruyere, gerieben
2 Dosen Pelati (2 180 g),
gut ausgedriickt, gehackt
1-2 Eier, verquirlt

Salz, Pfeffer

500 g Blétterteig,
ausgewallc

1 Ei, verquirlt

2 Teeldffel Rahm

5 Minuten diinsten.

2. Herausnehmen und
auskiithlen lassen.

3. Spinat (ohne Fliissig-
keir), Kise, Pelati und
Eier mischen und wiirzen.
4. Aus dem Teig zwei
Rondellen (ca. 26 cm und
28 cm @) ausschneiden.

Mit der grosseren ein run-

des Kuchenblech ausle-
gen, 5o dass der Teig tiber
den Rand reiche, Mit
einer Gabel stupfen,

5. Die Spinatfilllung auf
dem Teigboden verteilen.
Den iiberstehenden Teig
iiber die Fiillung legen.
6. Mit dem mit Rahm
vermischten Ei bestrei-
chen, den Teigdeckel dar-
auflegen, gut andriicken
und mit Teigresten
Verzieren.

7. Mit dem restlichen Ei
bestreichen und in der
Mitte ein Dampfloch aus-
stechen,

8. Im vorgeheizten Ofen
(220 °C) 35-40 Minuten
backen.

Mit Salat eine vollstindige
Mahlzeir.

Lauchsuppe

einfuch, preisgiinstig,
fiir 4 Personen

30 g Butter

1 grosse Karroffel,
geschilt, in Wiirfeli
geschnitcen

2 grosse Lauchstengel,
kleingeschnirten

1 Zwic%)el, in Screifen
geschnitten

1 Stengel Sellerieblicter,

chacke

1/2 Bund Petersilie,
gehacke

8 dl kriiftige Gemiise-
bouillon {aus Wiirfeln)

80 g Gruyére, gerieben

1-2 dI Rahm

50 g Friihstiicksspeck,
in kleine Wiirfeli
geschnitten

30 g Gruyére, geraffelt

1. Gemiise und Kriucer in
der Butter gut durchdiin-
sten.

2. Mit der Bouillon abla-
schen und 15-20 Minu-
ten auf kleinem Feuer
kécheln lassen.

3. Vom Feuer nechmen,
etwas abkiihlen lassen und
im Mixer piirieren.

4, In die Pfanne zuriick-
gicssen, nochmals gut
erhitzen, den Kise darin
schmelzen und mit dem
Rahm verfeinern,

5. Den Speck in einer
beschichteten Pfanne
glasig braten.

6. Die Suppe anrichten
und mit Speck und Kise
bestreuen.

Anstelle von Speck kan-
nen auch Lauc%streifchen
oder gerdstete Brotwiirfeli
verwendet werden.




