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Bimen-Kem und Senf-Zwiebel-Sauce

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

400 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
120 g Bergkase

300 g Rotkohl

1 Birne

2 gelbe Zwiebeln

250 ml GemUsebrihe

Eigener Vorrat:
1Ei

50 g Butter

1 EL Senf

1 TL Honig

1 EL Essig

1 EL Speisestarke
Salz, Pfeffer
Muskat
gemahlener Kimmel
250 ml Milch

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

FUr den Teig die Milch lauwarm erwarmen, 30 g Butter darin schmelzen und
die Mischung mit Mehl, Trockenhefe, Ei und einer kraftigen Prise Salz zu einem
glatten, weichen Hefeteig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen
Ort etwa 45 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen deutlich vergroBert
hat. Den Rotkohl von beschadigten AuBenbléttern befreien, vierteln, grindlich
waschen, trocken tupfen, den harten Strunk herausschneiden und 300 g Blatter
sehr fein hobeln. Die Birne waschen, trocken reiben, vierteln, entkernen und
klein wurfeln. Die Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Den Bergkase grob reiben.
10 g Butter in einer Pfanne schmelzen, die Hélfte der Zwiebeln darin glasig
braten, Rotkohl zufigen und mehrere Minuten kréaftig anbraten. Birnenwurfel,
Essig und Honig zugeben, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und zugedeckt
etwa zehn Minuten schmoren, bis der Kohl weicher, aber nicht vollig weich ist;
anschlieBBend vollstandig abkudhlen lassen und die Halfte des Bergkéses unter-
mischen. Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache in acht Stlicke
teilen, jedes Stick flach dricken, etwas Rotkohlfillung in die Mitte setzen und
den Teig sorgfaltig dartiber verschlieBen. Die Buchteln mit der Naht nach unten
dicht nebeneinander in eine mit der Ubrigen Butter gefettete Form setzen, noch-
mals 15 Minuten gehen lassen, mit dem restlichen Bergk&se bestreuen und bei
190 °C Ober-/Unterhitze etwa 25 Minuten goldbraun backen. Fir die Sauce
die Ubrigen Zwiebeln in einem kleinen Topf in wenig Butter weich braten, Senf
einrbhren und mit GemuUsebrihe abldschen. Die Speisestérke mit wenig kaltem
Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und kurz aufkochen, bis sie leicht bin-
det; mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die heiBen Kase-Buchteln aus
der Form I6sen und mit der warmen Senf-Zwiebel-Sauce servieren.




