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Glombakucha, Z‘yery/zic(ﬁ‘;y

Flr den Boden einen siiRen Hefeteig zubereiten.

Belag:

1 % Liter stiRe Milch

% Liter Sauermilch

2 Eier

2 EL Mehl

Die Milch zum Kochen bringen, Sauermilch, Eier und Mehl in einer Schiissel verriihren und
langsam in die kochende MilcheinflieSen lassen. Nicht umrihren. Auf der ausgeschalteten
Herdplatte ziehen lassen bis sich das Kdsewasser absetzt. Den , Klumpen” in einem Tuch
Uber Nacht abtropfen lassen.

1 Becher Sahne
2 Eier

2 EL Zucker
Rosinen

Am anderen Tag den Hefeteig zubereiten, gehen lassen und auf einem Spicklingsblech
ausrollen. Die 2 Eigelb mit Zucker und Sahne verriihren und mit dem , Klumpen“ vermischen.
Zuletzt den Eischnee unterheben.

Auf dem Hefeteigboden gleichmaRig verteilen. Nach Belieben mit Rosinen belegen,
Butterfléckchen dariber verteilen und mit Zucker und Zimt bestreuen.

Bei 175° etwa 45 Minuten backen.



Hafermehlkuchen

Flr den Boden einen gesalzenen Hefeteig zubereiten.

Belag:

1 Tasse Hafermehl

1 Becher Sauerrahm
1 Becher Sahne

125 g Quark

2 EL Sonnenblumenol
1Ei

Salz, Pfeffer,

evtl. Speckwiirfel

Zubereitung:

Quark, Rahm, Sahne und Hafermehl verriihren und ein paar Stunden quellen lassen.

Den Hefeteig ausrollen, und die Masse gleichmaRig darauf verteilen. Speckwirfel darliber
streuen.

Bei 175° etwa 40 Minuten backen.



Kartoffelkuchen

Fir den Boden einen gesalzenen Hefeteig zubereiten.

Belag:

500 g Kartoffeln

2 Eier

1 Becher Sauerrahm

1 Becher Sahne

1/8 | heiRe Milch

1 EL Mehl oder Kartoffelmehl

Salz, Muskat, Kimmel

nach Belieben 50 g. gewiirfeltes Rauchfleisch

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen, noch warm durchpressen, Sauerrahm, Sahne, heille Milch, Eier, Mehl,
Salz und Muskat mit den Kartoffeln verrihren.

Den Hefeteig auf einem Spicklingsblech ausrollen und die Masse gleichmaRig darauf
verteilen.

Rauchfleisch und Kimmel dartber streuen.

Bei 175° etwa 35 Minuten backen.



Krautkuchen

Flr den Boden einen gesalzenen Hefeteig zubereiten.

Zutaten:

750 g fein geschnittenes WeiRkraut mit einer Zwiebel in 2 EL Ol glasig diinsten etwas Wasser
zugeben.

150 g- Schinkenspeckwdrfel

200 g Sauerrahm mit 2 Eiern und 2 EL Mehl verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
Alles miteinander vermischen und auf dem Hefeboden verteilen.

Nach Belieben etwas Kiimmel dariiber streuen.

Bei 175 ° 30-40 Minuten backen



Schwarzer Kuchen

Einen stiRen Hefeteigboden zubereiten.

1 kg. gedorrte Zwetschgen (am besten ohne Stein) mit ganz wenig Wasser weich kochen.
Abkihlen lassen und mit dem Mixstab zerkleinern.

Auf dem Hefeteigboden verteilen und backen.



Zwiehelkuchen

Hefeteig:

250 g Mehl,

60 g Fett

% Wiirfel Hefe,
lauwarme Milch, Salz

Belag:

3 groRe Zwiebeln

1 Becher Sahne, 1 Becher Sauerrahm
2 Eier

3 gekochte Kartoffeln, durchgedriickt
Salz, Kimmel, Butterflockchen

Zubereitung:

Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden, in Fett glasig diinsten, abkiihlen lassen. Die lbrigen
Zutaten miteinander verrihren, die Zwiebeln dazugeben.

Den Hefeteig zubereiten, gehen lassen und auf dem Spicklingsblech ausrollen. Den Belag
gleichmaRig darauf verteilen. Nach Belieben mit Kimmel bestreuen und Butterfléckchen
daraufsetzen.

Bei 250° backen, ca. 10-15 Minuten, bis Rand und Boden eine goldgelbe Farbe haben.



