Weibkohl-Tarte a la Ute

Fiir den Teig:

200 ¢ Solawi Vollkornmehl - 1 Msp. Backpulver - ; TL Salz - 1 Prise
Zucker - 100 g Butter - 1 groBes Ei - Linsen, getrocknet, zum
Blindbacken

Fir die Fullung:

400 ¢ WeiBkohl - Salz, Pfeffer - 2 Eier - 100 ml Sahne - 150 g Créme
fraiche - 70 g Bergkase, gerieben - 60 ¢ Sonnenblumenkerne - Nach

Belieben eingelegte Solawi-Paprika - Ftwas Kresse oder gefrorene
Petersilie

1.  Trockene Zutaten mit Butter und Ei mischen, zu Teig kneten
und 30 Minuten in Frischhaltefolie kithlstellen.
2. Eine gebutterte Tarteform mit dem Teig auskleiden, mit
Backpapier belegen und mit 2-3 EL Linsen beschweren. Bei
200 °C 15 Minuten backen. Backpapier und Linsen entfernen.
3. Kohl putzen und in Streifenschneiden, 2 Minuten in
Salzwasser kochen, abgiefen, abschrecken, abtropfen lassen.
Auf der Tarte verteilen.
4. Feuchte Zutaten mit Salz und Pfeffer vermengen und iiber
den Kohl geben. Mit Kase, Sonnenblumenkernen und
Paprika bestreuen. Weitere 20 Minuten bei 200°C im Ofen
backen, 10 Minuten auskiihlen lassen. Mit Griin garnieren
und servieren.
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