www.naturschwaermer.lbv.de

Z

LBV

\Lii—r\)'\s - Q\L’\(/\AC
Zutaten Mirbteig:

130 g Butter, zimmerwarm

1 Ei(er)
200 g Mehl
1TL Salz

Zutaten Fullung:

400 g Kurbisfleisch (z. B. Hokkaido), geraspelt
150 g Karotten

2 Zwiebel(n)
120 g Kase (Emmentaler), gerieben
250 g Creme fraiche

3 Ei(er)

Schnittlauch, Petersilie
n. B. Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung Murbteig:

Zuerst die Zutaten fur den Murbteig zusammenkneten und 1 Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Zubereitung Fullung:

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden. Mit etwas Butter
anschwitzen und ein wenig abkihlen lassen. Den Emmentaler, die Creme fraiche und die
3 Eier vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Nach Geschmack
Schnittlauch und Petersilie dazugeben. Den geraspelten Kurbis und Karotten mit den
Zwiebeln untermischen.

Die Backform fetten. Den Murbteig ausrollen, sodass er in eine 28-cm-Springform passt
(den Rand nicht vergessen!). Die Fullung in die Form giel3en und glattstreichen.

Den Backofen auf ca. 190°C stellen (Ober-/Unterhitze). Bei Umluft die Hitze etwas
reduzieren, ca. 40 min backen.
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
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