Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwibischer Filderkrautkuchen

Kulinarischer Botschafter Filderkraut

Beim Filderkraut handelt es sich um einen feinrippigen WeilRkohl, dessen Kopf spitz zulduft. Daher auch
Spitzkohl oder Spitzkraut. Er wachst auf den Fildern, einer fruchtbaren Hochebene siidlich von Stuttgart.

Verglichen mit dem gewdhnlichen Rundkohl sind die Kopfe des Spitzkohls lockerer und haben eine viel zartere
Blattstruktur. Wegen seines feinen Geschmacks gilt er als Delikatesse.

Weitere Informationen zu Filderkraut gibt es in unserer Rubrik Kochen unter Spezialitaten. Besonders fein
macht sich das heimische Kraut in unserem heutigen Rezept fiir Krautkuchen. Fur alle die den saftigen Kuchen
kosten wollen haben wir hier eine feine Backanleitung:

Zutaten

e 250g Mehl

20g Hefe

Salz

1/8 Liter lauwarme Milch

50g flissige, lauwarme Butter

500g fein geschnittenes WeilRkraut (Filderkraut)
250g Schmand
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250g Sahne

6 - 8 EL hochwertiges Rapsol
2 EL Mehl

1 Ei verquirlt

1 groRe Zwiebel, geschalt
300g gerauchter Bauchspeck
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Kimmel nach Geschmack

Zubereitung

Fiir den Hefeteig aus den Hefeteig-Zutaten einen geschmeidigen Teig herstellen und diesen 30 Minuten gehen
lassen. AnschlieRend ausrollen und in eine passende Form legen, die Rander ringsum hochziehen.

Fiir die Krautauflage die Zwiebeln und den Speck wiirfeln und in einer groRen Pfanne mit heiflem Rapsol
anschwitzen. Dann das fein geschnittene Kraut hinzufiigen und weiter, unter standigem Riihren, 2 - 3 Minuten
anschwitzen. Anschlieend die Pfanne vom Feuer nehmen und die Krautmasse abkuhlen lassen. Die kalte
Krautmasse in ein geeignetes Gefal fiillen und mit Schmand, Sahne, verquirltem Ei und Mehl gut vermengen.
Dabei auch mit Salz, Pfeffer aus der Miihle sowie nach Geschmack mit Kimmel wiirzen. Die fertige Krautmasse
jetzt auf dem vorher ausgerollten Hefeteig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen, bei 180 Grad, ca. 45 - 60 Minuten fertig backen.
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