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Zwiebel-Kartoffelkuchen in tirkischem Blatterteig
Von Ulla Scholz

Zutaten (6 Portionen)

4-5 turkische Strudelteigblatter (Yufka- oder Aul3erdem

Brik-Teig) 100 g Bergkase zum Gratinieren
600 g Zwiebeln optional: 100 g Speck oder

500 g gekochte Kartoffeln Ré&uchertofu

ca. 150 ml Pflanzendl
Butterschmalz zum Anbraten
4 Eier

100 g Hartkase

100 g Schmand

1 TL Thymian

1 TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden. In einer passenden Pfanne das
Gemiuse rundum anbraten und mit Paprika, Thymian und Salz wiirzen. Zum Abkuhlen zur
Seite stellen.

Die Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden und in Butterschmalz — wie Bratkartoffeln
— anrosten. Eier, Schmand und Kase vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Eine passende runde Tarte-Form griindlich mit Ol oder fliissiger Butter einfetten. Die erste
Lage Teig einpassen und mit Ol einstreichen. So mit drei oder vier anderen Lagen verfahren.
Sie werden etwas versetzt aufgelegt und spater als Rand geformt (siehe Video).

Zunachst die Halfte der gebratenen Zwiebeln auf dem Boden der Form verteilen. Die
Kartoffelstiicke auflegen und alles mit den restlichen Zwiebeln bedecken. Mit Ei-K&se-

Sahne-Masse begielRen, etwas Kase driberstreuen. Den Rand formen und einélen. Fir circa
35 Minuten bei 180 Grad Umluft auf mittlerem Einschub backen.

Anrichten

Den Kuchen in Stiicke portionieren und lauwarm servieren.
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Ullas Kiichentipps
Zwiebel-Kartoffelkuchen variieren und erganzen

Zum einen kdénnte man mit den Zwiebelstreifen zusammen eine Handvoll Speckwirfelchen
anbraten. Vegetarier tauschen an der Stelle den Speck durch Rauchertofu aus. Etwas
gerauchertes Paprikapulver sorgt fur ein kraftiges Aroma. Zu einer vollstandigen Mahlzeit
wird das Gericht, wenn der herzhafte Kuchen mit einem kleinen Salat, etwas Krauterquark
oder Hummus erganzt wird.

Wo kann ich Filo-Teig kaufen?

Der turkische oder griechische Lebensmittelhandel ist eine gute Adresse. Filo-Teig gibt es
aber auch in vielen Supermarkten im Kihlregal. Er wird da als Strudelteig, Brik- oder Yufka-
Teig gehandelt. Es gibt ihn in unterschiedlichen Formen und Starken. Blatter, die nicht sofort
verwendet werden, wieder gut verpacken, da dieser Teig schnell austrocknet und briichig

wird.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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