Kurbistarte

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst ~ Fur: 1 Backform

Zutaten

150@ ............... Dmke|meh| ...................................................
150@ ............... Dmke|vo||kom meh .l ..........................................
100(; ............... Z,mmerw armeBUtter ........................................
1OOG ............... Topfen ........................................................
.......................... salz
300G .............. HOkka l do Kurbls (ent kemt . und geschah ) ..................
13OG ............... genebener Bergkase .........................................
3 ..................... Kn0b|auchzehen .............................................
150@ ............... Spmat OderRuco|a ...........................................

..........................................................................................

Verfasst von: Edith Handl-Herzog 1 Ei

150 G Sauerrahm

Salz
Pfeffer
Chili

Zubereitung

1. Fir den Teig die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

30 Minuten zugedeckt im Kihlschrank rasten lassen.
2, Den Kurbis entkernen, eventuell schalen und in kleine Wurfel schneiden

oder grob reiben.

3. Frischen Spinat blanchieren (Rucola fein hacken).

4. Kirbis, Spinat, Kase, Knoblauch mit dem Ei und dem Sauerrahm verrihren
und mit den Gewiirzen gut abschmecken.

5. Den Teig mit etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrollen.

6. Eine befettete Kuchenform damit auslegen
und an den Randern hochziehen.

7. Die Fille darauf verteilen, eventuell mit Kirbisspalten belegen.



8. Bei 180° ca. 40 Minuten backen.

Dazu passen Salate der Saison als vegetarisches Gericht.

Passt aber auch gut als Beilage zum Fleischgericht.
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