


Lauch Zwiebel Kuchen
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (1 Backblech): e .__’@

400g Dinkelmehl, 200ml wasser, 1 Pck. Trockenhefe, 60g Butter (z.B.

Alsan bio), 2 Stangen Lauch, 500g Zwiebeln, 2 Handvoll Cashewnusse,
300g Cashewfrischkase, 200g Rauchertofu, 2 EL Starke, 1 Pck. Vega-
ner Streukase, Muskat, Kummel, Pfeffer, Paprikapulver, Kala Namak

Salz

Zubereitung:

1. Den Hefeteig aus dem Mehl, wasser, Butter und Trockenhefe
herstellen. Dazu die Hefe in lauwarmen WasSer aufléSen und mit
Butter und Mehl vermischen. Den Teig einem warmen Ort fir
circa 1 Stunde gehen lassen. Gleichzeitig die CashewniSSe in
wasser einweichen.

2. Lauch waschen und in feine Scheiben Schneiden. Die Scheiben je

nach GréBe des LauchesS ggf. halbieren. Die. Zwiebeln Schélen und |

in feine wurfel Schneiden. Den Réuchertofu abtropfen lassen
und ebenfalls in feine wirfel Schneiden.

3. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und erst die Tofuwiirfel
darin abraten. Dann Lauch und Zwiebeln hinzugeben und circa
10 Minuten glasig dinsten. Die MiSchung gut mit Kummel ab-
Schmecken. Je nach GeSchmack mehr Kummel hinzugeben. Dann
die Pfanne beiseitestellen.

L. Die CashewnussSe gut abspiilen und mit 200ml wasSSer in einem
Mixer purieren. AnSchlieBend zuSammen mit dem Cashewfrisch-
kasSe und 2 EL Starke unter die Lauch-Zwiebel-MiSchung geben.
Mit Kala Namak Salz, Paprikapulver, Muskat und Pfeffer ab-
Schmecken.

5. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Hefeteig
auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten
und dann ausrollen. Ein Backblech fetten und den Hefeteig einle
gen. Den Teig biS zum Rand hochdriucken und dann die Lauch-
Zwiebel-MiSchung darauf verteilen. Mit dem Reibekase bedecken
und im Ofen circa 45-60 Minuten (je nach gewiinschter Braune)
backen. Den Blechkuchen gut auskiihlen lassen, damit die Ca-
Shewcreme wieder fest

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf
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