Hokkaido-Porree-Kuchen

Zutaten fiir 4 Portionen:
1,5-2kg Hokkaido - 500g Porree - 2 Zwiebeln - 3 Knoblauchzehen - 2 EL Butter - 250g Mehl - 2 gehé&ufte TL Backpulver —
6 Eier - 300g Sahne - Salz - Pfeffer — Muskat - Ol

Zubereitung:

Den Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne entfernen

Das Kirbisfleisch in kleine Stiicke schneiden

Porree putzen, in feine Ringe schneiden und griindlich waschen

Zwiebeln schélen und wiirfeln

Butter in einer grof3en Pfanne zerlassen und das Gemise zugeben. Ca. 10 Minuten diinsten

Knoblauch schélen und dazu pressen

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Fir den Teig Mehl und Backpulver mischen und mit Eiern und Sahne verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
wiirzen.

Das Gemlse etwas abkiihlen lassen und zu dem Teig hinzufligen, so dass ein dickfllssiger Teig entsteht

Ein Backblech einfetten und die Mischung darauf verteilen

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 30-40 Minuten backen (mit eine Zahnstocher testen, ob der Teig innen fest ist)
Etwas abkuhlen lassen

Der Kuchen schmeckt sowohl warm als auch kalt. Dazu passt ein Dipp aus Créeme fraiche oder Joghurt mit Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker und ordentlich Knoblauch.

Wir wiinsehen quten Oppetit!




