Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebackener Camembert mit Preiselbeeren (Kuchen)

.

Zutaten:
(fiir eine Tarte- oder Kuchenform)

e 200 g Mehl (Typ 550)

¢ 2 Packung Trockenhefe

¢ 80 g leicht erwdarmte Margarine oder Butter (soll flussig
sein)

¢ 90 g lauwarme Milch

e » TL Salz, 2 TL Zucker

® 300 g Camembert

e 150 g Frischkase

e 50 g Butter

e 5Eier

e 2 El Mehl

¢ 50 g Rostzwiebeln

e 3 EL Schnittlauch

e 150 g Preiselbeeren

e 1TL Agar Agar (leicht gehauft)

Zubereitung

200 g Mehlin eine Schissel geben und in die Mitte eine Vertiefung drlicken. Die Hefe mit einem halben TL
Zucker in 90 g lauwarmer Milch auflosen und in die Mehlmulde gieRen. 5 Minuten gehen lassen. Anschlieftend
die fliissige Margarine und einen halben TL Salz hinzugeben und zu einem geschmeidigen Hefeteig kneten.
Zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

Den Hefeteig gut durchkneten.

Den Teig diinn mit dem Nudelholz auswellen.

Eine Tarte- oder Kuchenform einfetten oder mit Backpapier auslegen. Mit Mehl bestauben.

Den ausgerollten Teig in die Kuchenform legen. Oberflache mit den Zinken einer Gabel mehrfach einstechen.

Fiir den Belag 300 g Camembert klein wiirfeln und in einem Topf mit 150 g Frischkdse und 50 g Butter bei



kleiner Hitze schmelzen. Dabei riihren bis der Kase sich aufgeldst hat. Mit dem Piirierstab durchmixen. Die
Kasecreme in eine Schissel fiillen und 15 Minuten abkiihlen lassen.

Anschlielend 2 EL Mehl, Rostzwiebeln, 5 Eier und Schnittlauch griindlich untermengen.

Die Creme auf den Teigboden fiillen, gleichmaRig verstreichen und sofort im vorgeheizten Backofen bei 220 °
(Ober- und Unterhitze) ca. 15 Minuten anbacken.

Temperatur auf 140 Grad zurlickschalten und ca. 25 Minuten weiter backen bis die Oberflache beim Beriihren
mit dem Finger leicht nachfedert.

Tipp: Wird die Oberflache zu dunkel, kann der Kuchen mit Alufolie abgedeckt werden.

Den Ofen ausschalten und die Ture etwas 6ffnen. Den Kuchen noch 15 Minuten bei ge6ffneter Ofentiir
nachziehen lassen.

Kuchen aus der Form nehmen.
Ein TL Agar Agar mit 3 EL Wasser verriihren.

Die Preiselbeeren in einem kleinen Topf mit dem Agar Agar-Wasser mischen und aufkochen. 1 %2 Minuten unter
Riihren kochen lassen. Danach schnell die Preiselbeeren auf der Kuchenoberflache verteilen.

Tipp: Den Kuchen leicht warm mit einem Glas Wein und knackigem Salat servieren.



