Sauerkrautkuchen mit dreierlei Kise

Zutaten fiir 4 Portionen:

Miirbetejg: 150 g Butter / Margarine — 400 g Mehl - 1 Ei - 1 kréftige Prise Salz - Fii/lung: 800 g Sauerkraut - 1 Zwiebel - 1
TL Kimmel - 2 EL Sonnenblumendl - Salz - 5 Eier — 150 ml Sahne — 75 g Emmentaler - 75 g Bergkdse - 75 g Ziegenkase
(oder 3 andere beliebige Kasesorten) — 400 g Rauchertofu

Zubereitung:

Fir den Teig Butter oder Margarine in kleine Stiicke schneiden und mit Mehl, Ei, Salz und 30 ml kaltem Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und im Kihlschrank ruhen lassen

Sauerkraut gut ausdrticken (Fliissigkeit aufheben) und klein schneiden

Zwiebel schélen und wiirfeln

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Kimmel und Sauerkraut anbraten. Dabei nach und nach den
Sauerkrautsaft hinzugeben. Mit Salz wiirzen und abkiihlen lassen

Tofu in kleine Wiirfel schneiden und in reichlich Olivendl goldbraun anbraten

Eier mit Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

K&se raspeln und mit Sauerkraut und der Sahnesauce vermengen

Ofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen

Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen (mit Rand)

Fillung auf dem Teig verteilen

Auf der ersten Schiene von unten ca. 35 Minuten goldbraun backen

Dazu passt ein frischer Blattsalat der Saison mit einer einfachen Salatsauce: 2 EL Apfelessig mit 1-2 TL Senf
und 2 EL Honig verriihren, 5 EL Sonnenblumendl unterriihren und mit Krautersalz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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