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+ ist reich an Vitaminen sie werden beim Kochen

nicht zerstért, 100g Kohl £ Tagesbedarf an Vitamin C

+ starkt Nerven, Haut, Haare und Nagel
dank seiner B-Vitamine und Calcium

+ senkt Cholesterinwerte dank seiner Ballaststoffe

Kohl - was steckt drin?
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Herzhafte erfurter
B\umenkoh\torte

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 grofder Kopf Blumenkohl, 500g TK Blatterteig, 300g Puten-
schinken in diinne Scheiben geschnitten, 1 kleines Bund Peter-
silie, 1 Tasse Weifdwein, 1 Tasse Sahne, 6 Eier, 150g geriebener
Emmentaler Kase, Salz, weifser Pfeffer, geriebene Muskatnuf3,
60g Butter

Zu Beginn den tiefgekihlten Blatterteig auftauen lassen. Der Blumen-
kohl wird in Réschen mit kurzem Stiel geputzt und méglichst im Dampf
4-5 Minuten bissfest gegart, danach rasch auskiihlen lassen. Eine pas-
sende Backform wird mit der Blatterteigplatte ausgelegt, der Rand hier-
bei etwas hochgezogen. Nun streut man die gewaschene und fein ge-
hackte Petersilie gleichmafig (iber den Teig und setzt die Réschen dicht
nebeneinander in die Form. Abwechselnd wird dabei etwa jedes zweite
Blumenkohlréschen in den diinn geschnittenen Truthahnschinken ge-
hiillt. Nun eine Masse aus den verquirlten Eiern, dem Weifdwein, der
Sahne und dem geriebenen Emmentaler Kase herstellen und gut ver-
rihren. Mit Salz, weiem Pfeffer und geriebener Muskatnufs abschme-
cken. Die Masse iiber den Blumenkohlréschen gleichmafig verteilen
und mit Butterflockchen belegen. Im vorgeheizten Ofen bei ca.230°C
30-35 Minuten goldbraun backen und vor dem Servieren die Erfurter
Blumenkohltorte in Portionsstiicke teilen.




