Informationen zur Sendung vom 27.12.2024

Herzhafte Kasetdrtchen
Von Ulla Scholz

Zutaten (6 Portionen)

Teig (Backform @ 24 cm) Kaseflullung Schittel-Vinaigrette
250 g Weizenmehl (Type 405) 250 g geriebenen Bergkase 1 TL Senf
125 g Butter oder andere kraftige 25 ml Essig
1 Eigelb (GroRRe M) Kéasereste 75 ml Ol
5 g Puderzucker 2 Eier 1 TL Honig
Prise Salz 2 Eigelbe Salz
Frische Thymianzweige Pfeffer
AuBerde_zm . 1 TL Paprikapulver edelsuf3
Pro Portion eine Handvoll Salz
Blattsalate Pfeffer

Zum Beispiel: Rucola, Radicchio,
Chicorée, Frisée, Feldsalat usw.

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl in eine Ruhrschiissel sieben. Die eiskalte Butter in kleine Wiirfel
schneiden und hineinbréckeln. Mit den Handen oder einem Handmixer das Mehl und die
Butter zerreiben. Wenn das Gemisch so fein wie geriebene Mandeln aussieht, ist die Butter
eingearbeitet.

Eigelb, Salz und Zucker zum Teig geben und so lange kneten, bis eine homogene Masse
entstanden ist. Aufpassen: Nicht GbermaRig lange bearbeiten, da Mirbeteig sonst zah wird.
Nun zu einer Kugel formen, etwas plattdriicken, in Klarsichtfolie wickeln und eine Stunde
kaltstellen.

Fur die Flllung den Kase in grobe Spéane reiben. Den Thymian waschen, abtrocknen und die
Blattchen abzupfen. Die Knoblauchzehen schélen und fein wirfeln. Die Kdsemasse mit den
Eiern und dem Knoblauch vermischen. AnschlieRend mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den gekihlten Teig diinn ausrollen und in eine gefettete Form oder in Portionsférmchen
einpassen. Mit einer Gabel den Boden und auch Rand gleichmaRig perforieren. Die
Késemasse einfillen und glattstreichen.

FUr circa 35 Minuten auf mittlerem Einschub bei 180 Grad backen.
In der Zwischenzeit den Salat waschen und die Blatter in einer Salatschleuder trocknen. Fir

die Vinaigrette alle Zutaten in ein Twist-Off-Glas fullen und verschlieRen. Alles kréftig
schiitteln, bis die Sauce cremig geworden ist.

Anrichten

Auf jeden Teller etwas Salat geben und mit Vinaigrette verfeinern. Ein Stiick herzhaften
Késekuchen oder ein Kasetdrtchen dazulegen und noch warm servieren.
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Ullas Klchentipps

Der Einkauf

250 g Weizenmehl zu 0,25 Euro; 125 g Butter (Supermarkteigenmarke) zu 1,20 Euro; 5 Bio-
Eier zu 1,65 Euro; 250 g gerieben Bergkése zu 1,99 Euro; Frische Thymianzweige zu 0,50
Euro; Gewlrze pauschal zu 0,30 Euro; Essig, Ol; Senf und Honig pauschal zu 1,00 Euro;
Salat pauschal zu 2,00 Euro;

Wenn alle Zutaten gekauft werden: Pro Portion 1,48 Euro
Wenn Kéasereste verarbeitet werden: Pro Portion 1,15 Euro

Welchen Kasesorten passen?

Egal ob Ziegenfrischkéase, Blauschimmelkése oder Appenzeller, viele Reste schmecken als
Gemisch oder als Einzelsorte. Je nachdem wie gereift die Kase schon sind, kann man den
intensiven Geschmack mit Schmand oder Créme-fraiche ein wenig mildern.

Mirbeteig
Der Teig lasst sich problemlos vorbereiten und hélt sich 2-3 Tage im Kuhlschrank frisch. Man
kann die herzhafte Kase-Tarte auch einzufrieren und bei Bedarf kurz aufzubacken.

Salat
Bei Salaten gibt es starke Preisschwankungen. Gut passen winterliche Sorten wie zum

Beispiel Feldsalat oder Frisée. In dem Fall auf Angebote zuriickgreifen oder auf dem
Wochenmarkt kurz vor Schluss Sonderangebote wahrnehmen.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht lhnen Ulla Scholz!
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