Kuchen mit Roquefort, Birnen und Nlssen 627

Typ:

Vorspeise Quelle: Zeit-Magazin ko

Bemerkungen: Zwischen den Mahlzeiten darf man nichts essen. 8aéte drei Liter Wasser

Zutaten:

Rezept:

am Tag trinken, morgens selbst bei bewdlktem HintBreime mit
Lichtschutzfaktor auftragen und sich abends vor debettgehen abschminken.
Das sind die weiblichen Kompetenzen, auf die esehankommt. Das ist das
Wissen, das wir von unseren Mittern bekommen hahdran unsere Tdchter
weitergeben werden. Aber was ist eigentlich mit kiéstlichen Dingen, die es
allein deshalb gibt, um sie zwischen den MahlzederSnack zu geniel3en? Am
besten vor dem Fernseher — zum Beispiel Chips gekalzene Mandeln? Und
was ist mit diesem herzhaften Cake, dem nach feasatier Art in einer
Kastenform gebackenen Kuchen, der keine stRenefugaithalt? Er wird zum
Aperitif gegessen, passt gut zu Weil3wein und F&keignet sich auch zum
Brunch. Oder man genie3t ihn zwischendurch diraktdem Kiihlschrank, im
Stehen. Das geht. Man fallt hoffentlich nicht gketot um.

(fur eine32 cm lange Kastenform)

180 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

3 Eier,

120 ml Pflanzendl,

100 ml Milch,

Pfeffer,

100 g wirzigen Hartkase, z. B. Gruyere (gerieben),
150 g Roquefort,

3 Birnen (geschalt, in Stiicke geschnitten),
100 g Walnisse (grob gehackt),

Pfeffer

Wahrend der Ofen auf 180 Grad vorheizt, vermengt Backpulver und Mehl

in einer Schiissel. In einer anderen Schiissel Glamd Milch verriihren,
Pfeffer dazugeben. Salz ist wegen des Késes Ubsigliaber wer will, der salzt.
Das Ganze der Mehl-Backpulver-Mischung hinzuflid@en geriebenen Kése
hineinrtihren, den Roquefort hineinbréseln. Darabten, dass die Stiicke nicht
zu grof3 sind. Hinzu kommen Birnen und WalnlisseesAllu einem halbwegs
glatten Teig verriihren. Den in eine mit Pflanzagefettete und mit Mehl
bestaubte Kastenform fullen. 50 Minuten lang backésn sollte eine Garprobe
machen und darauf achten, dass die Kruste nictitizkel wird. Bevor man ihn
aus der Form hebt, sollte man den Cake abkuhlsenas



