ZUTATEN

- 220 g geraucherte Eglifilets
LOE Original

-9 grine Spargel

-1 Bund Schnittlauch
-220 g Mehl

-15 g Bio-Hefe
-2,5dlMilch

-4 Eier

-5 EL Olivenal

-100 g AOP-Greyerzer
-1 Prise ,Fleur de sel*

-3-4 Umdrehungen weisser
Pfeffer aus der Muhle

1 Cakeform von 26 cm

Hauptspeise fiir 6-8 Personen

C)zomn

PIKANTER CAKE MIT GERAUCHERTEM
EGLI LOE, GREYERZER AOP UND GRUNEM
SPARGEL

ZUBEREITUNG

Den geschalten Spargel in einem Topf mit sie-
dendem Salzwasser 6-7 min kochen. Kurz in
einer grossen Schussel Eiswasser abschre-
cken. Abtropfen lassen und auf einem Tuch
trocknen. Beiseitestellen. Die Raucherfilets
LOE in Streifen schneiden. Den Greyerzer rei-
ben und den Schnittlauch fein schneiden.

Das gesiebte Mehl mit Hefe, Milch, Eiern, Oli-
venol, geriebenem Greyerzer, Schnittlauch,
Salz und weissem Pfeffer zu einem gleichmas-
sigen Teig kneten. Mit Klarsichtfolie abdecken

und 1 Stunde ruhen lassen.

Den Ofen auf 180°C vorheizen.

{{{{ 45 min

Etwas Teig in die mit Backpapier belegte Ca-
keform geben und abwechselnd den grinen
Spargel und die Raucherfilets LOE in Langs-
richtung einschichten. Mit dem Ubrigen Teig
bedecken. 45 min im Ofen backen. 5 min ab-
kihlen lassen und aus der Form nehmen. Cake
in Scheiben schneiden und bei Raumtempera-

tur geniessen.

Tipps und Tricks

-Statt Spargel eventuell grine Bohnen, Broc
coli oder Erbsen verwenden.

-Mit einem Messer (oder einer Stricknadel) in
den Cake stechen.Eristfertig gebacken,wenn
die Nadel trocken wieder herauskommet.
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