
Gemüsekuchen

Mit diversem Gemüse
Das  können  Sie  auch!  Einen  Gemüsekuchen  zubereiten.  Dazu
bedarf es nicht allzu vieler Kenntnisse.

Sie nehmen einfach aus Ihrem Kühlschrank das Gemüse, das noch
vorrätig ist und verbraucht werden muss. Und gut, es sollte
etwas zusammen passen.

Dann brauchen Sie noch gestückelte Tomaten aus der Dose. Mit
denen  Sie  zusammen  mit  Speisestärke  einen  Belag  für  den
Gemüsekuchen  zubereiten.  Denn  Stärke  plus  Flüssigkeit  im
Backofen bei 180 °C gebacken ergibt einen festen, kompakten
Belag.

Natürlich hätte zu diesem pikanten Kuchen auch besser ein
Hefeteig gepasst, da gebe ich Ihnen recht. Aber die Milch im
Kühlschrank war leider verdorben. Und so blieb nur der Umweg
zu einem Mürbeteig. Auch nicht schlimm.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/03/gemuesekuchen/


Der  Kuchen  besteht  somit  aus  dem  Mürbeteig,  dem
kleingeschnittenen  Gemüse  und  dem  Tomatenbelag.

Mehr braucht es nicht und mehr brauchen Sie auch nicht können.

Eine leichte Würzung mit Salz kommt noch auf den Kuchen vor
dem Backen.

Mit leckerem Tomatenbelag
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

1 Süßkartoffel
2 Wurzeln
1/2 Stange Lauch
2 Lauchzwiebeln
1/2 Packung Zuckerschoten (etwa 100 g)

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


2 Dosen gestückelte Tomaten (à 400 g)
65 g Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schüssel geben und vermischen.

Tomaten aus der Dose in eine Schüssel geben, Speisestärke
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen vermischen.

Gemüse auf dem Mürbeteigboden verteilen.

Tomaten darüber geben und alles gut verteilen.

Kuchen backen.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  Backform  und  Backpapier
entfernen,  stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!


