Sauerkraut Kuchen

Zutaten fur 6 Personen

1 Mirbeteig

2509 gekochtes Sauerkraut
200g geraucherte Speckwirfeln
1509 Conté (Kése)

4 Eier

40cl flussige Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Der Ofen auf 180° vorwarmen.

Den Teig in eine 28cm Durchmesser Form einlegen.

Die Eier und die Sahne in eine Schiissel mischen, salzen und pfeffern. In eine
Pfanne, die Speckwirfel in Fett Minuten braten lassen. Abtropfen lassen

Mit einem Schalmesser, der Conté in diinnen Lamellen schneiden.

Das Sauerkraut auf den Teig verteilen, und die Eier darlber giel3en.

Mit Conté bestreuen.

40 Minuten in den Ofen garen lassen.

Dieser Sauerkraut Kuchen isst man handwarm.



Tarte a la choucroute

Pour 6 personnes

1 péte brisée,

250 grammes de choucroute cuite,
200grammes de lardons fumeés,
150 grammes de comté,

4 ceufs,

40 centilitres de creme liquide,
Sel et poivre.

Préparation

Préchauffez le four a 180°c (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 centimétres de diametre.

Dans un saladier, mélangez les ceufs avec la créme, salez et poivrez. Dans une
poéle, faites revenir les lardons sans matiere grasse pendant 3 minutes.
Egouttez-les.

A P’aide d’un économe, émincez le comté en fines lamelles. Répartissez la
choucroute sur le fond de la tarte, repartissez les lardons sur la choucroute puis
versez les ceufs battus par-dessus. Parsemez de comté.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.



Tarta 7 siekang kapustq

Skladniki dla 6 0s6b

1 ciasto kruche

250 ugotowanej posiekanej kapusty
250 g wedzonego boczku

150 g zottego sera comté

4 jaja

40 centylitrow $mietanki

Sol, pieprz

Przygotowanie

Podgrza¢ piekarnik do 180°C (termostat 6)

Roztozy¢ ciasto w foremce o $rednicy 28 cm.

W misce wymieszac¢ jaja ze Smietankg posoli€ 1 popieprzy¢€. Na patelni nie
dodajac thuszczu podsmazy¢ przez 3 min boczek pokrojony na malutkie
kawatki. Odsaczy¢. Przy pomocy specjalnego nozyka pokroi¢ ser na cieniutkie
plasterki. Roztozy¢ rownomiernie kapuste na cieScie, nastgpnie boczek na
kapuscie, wla¢ ubite jaja. Oblozy¢ serem.

Piec w piekarniku okoto 40 min.

Tarte podajemy letnia.



