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Fleischkuchen

Zutaten fur 4-5 Personen

Blatterteig, rund

Schinken

Kalbsbrat

Hackfleisch, gemischt
Zwiebel, gehackt
Champignons

Ruebli

Bouillon
Rahm

Salz, Pfeffer, Paprika,
Chili

Schinken
Dorraprikosen, suss

Ei, verquirlt

Création CBB, April/2000

Springform 24 cm

Aus einem Blatterteig mit dem Springformboden den De-
ckel ausschneiden. In der Mitte des Deckels ein rundes
Dampfloch ausstechen und mit einem Teigring dekorie-
ren. Deckel kuhl stellen.

Den zweiten Teig auf den mit Backpapier belegten Boden
der Springform legen und am Rand hochziehen.

Auf den Boden legen.

Gleichmassig auf Boden verteilen. Am besten geht das
mit einem feuchten Loffelriicken.

Hackfleisch portionenweise scharf anbraten.
Zwiebel hell andiinsten und Hackfleisch dazu geben.
Fein schneiden, beigeben.

Mit einer feinen Rostiraffel reiben, beigeben und weiter
dinsten.

Hackfleisch abléschen.
Zugeben, Masse einkochen und etwas abkuhlen lassen.
Hackfleischmasse abschmecken.

Hackfleischmasse gleichmassig auf dem Kalbsbrét vertei-
len.

Fullung mit dem Schinken abdecken.
In Streifen schneiden und auf dem Schinken verteilen.

Den Deckel auf den Kuchen legen, Rand mit Ei bestrei-
chen, die Seitenteile einklappen und auf dem Deckel an-
driicken. Ganzer Deckel mit Ei bestreichen.

In vorgeheiztem Ofen auf der untersten Rille bei 220°C
20 Minuten backen. Danach die Temperatur auf 180°C
reduzieren und weiter 25 Minuten backen.

Fleischkuchen.docx

13.01.2016 WwWw . vuarnoz.ch



	Zutaten für 4-5 Personen

