Broccoli-Kase-Wahe

Eine mit Broccoli aufgelockerte Kasewéahe oder ein Broccoliwdhe mit viel Kése, je nach
Sichtweise. Die K&sewéhe, um bei der ersten Definition zu bleiben, wird mit nicht zu
rezentem Kase, reifer Sternenberger (oder Tilsiter) und mildem Gruyére zubereitet.
Etwas Weisswein und wenig Schnaps gibt der Wahe einen leichten Fondue-Charakter
und wenig Backpulver macht die Kasefllle etwas lockerer. Die Kdsemasse wird mit
reichlich Broccoli belegt, das begriindet sie andere Sichtweise. Der Broccoli wird vorab
in leicht gesalzener Knoblauchbutter angediinstet, aber nicht gegart, und dann dicht auf
die Kaseschicht gebettet.

Zutaten (Backblech g20cm)

1stk Kuchent ei g (gekauft)

Kasef Ul | e:

80g St er nenberger rezent

80g Gruyére nmld

1 Ei

5cl Wei sswei n

2cl obst branntwei n (oder Kirsch)

49 Backpul ver (1 knapper Teel 6ffel)
Muskat nuss, Pfeffer

Broccol i :

1509 Broccol i geristet

1 gr osse Knobl auchzehe

30g Taf el butter

1/ 2Tl Sal z

Zubereitung
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Backblech leicht einbuttern und mit dem Teig belegen. Uberstehende Rander mit den
Fingern etwas zusammendrucken und mit den flachen Zinken einer Gabel leicht
andrucken. Teigboden mit der Gabel dicht einstechen. Bis zum Beflllen in den
Kuhlschrank schieben.

Broccoli riisten, zéhe Strunkteile wegschneiden. Réschen je nach Grésse halbieren
oder vierteln.

Butter schmelzen, Knoblauch dauzu pressen, salzen und Broccoli zugeben, ein paar
mal vorsichtig in der Butter wenden und ca. 1-2 Minuten in der nicht zu heissen Butter
dinsten. Broccoli auskihlen lassen.

Beide Kase mit der Rostiraffel reiben und in eine Schiissel geben. Ei aufschlagen und
zugeben. Backpulver, Weisswein und Branntwein und gehackte Zwiebel zugeben. Mit
Pfeffer und Muskatnuss nicht zu knapp wirzen. Alles gut vermischen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Késemasse in den Teig einfullen und mit dem Broccoli belegen, dabei die Schéfte ein
bischen in den Kéase einstecken. Broccoli mit der flachen Hand oder einer Gabel leicht in

die Kasemasse driicken.

Auf der untersten Rille in den Backofen einschieben und ca. 35-40 Minuten backen.
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