Kashockerl hach
oberosterreichischer Art

Fotos Linda Peter
Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

400 gr Mehl

2 Eier

Salz, Muskat

% 1 Wasser

1 EL Ol

5 Zwiebel in Ringe geschnitten
200 g Kase gerieben

100 g Schinkenspeck gewurfelt
Schnittlauch frisch

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Aus dem Mehl, Eiern, Salz, Wasser, Ol und einen Teil des
Schnittlauchs einen Teig mit dem K-Haken anrihren und ca. 15
Minuten rasten lassen
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Mit dem Loffel Nockerl abstechen und ins kochende Wasser geben
Wenn die Nockerl oben schwimmen, Nockerl abseihen.

Viele Zwiebel (mit Multizerkleinerer in Ringe geschnitten) in
0l goldgelb anrésten, Speck dazu geben.
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Die Nockerl als erste Lage in eine Auflaufform geben. Zwiebeln
und Speckgemisch darauf verteilen und den geriebenen Kase uber
die Nockerl streuen. Dann nochmal eine Lage driuber und ganz
oben nochmal Kase (d.h. 1insgesamt 2 Lagen Nockerl gemacht und
2 Lagen Zwiebelspeck also eine Lagen Nockerl, dann Zwiebel
Kase druber und dann wieder Nockerl, Zwiebeln, Speck und dann
wieder Kase).
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Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad Uberbacken bis der Kase eine
leichte Braune hat.

Dazu passt ein Salat (hier Chinakohl mit Himbeerdressing):
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Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

ol

Mehl

Fur das Pesto:
2 EL Kurbiskerne
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1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran

3 Apfel (Boskop)

3 rote Zwiebeln

ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.

AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispliree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlurzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl best&uben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.

Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!



