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Zutaten:
Fir den Boden:

Kartoffeln 750 g
Butter 25 g

Ei1

Salz, etwas Mehl

Fir die Fullung:

Porree 600g

Mangold ca. 250g
Butter 40 g
Ziegenfrischkase 225¢g
Ziegengouda 120g
Eier 2

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Fir den Boden Kartoffeln nicht ganz gar kochen. Abgief3en und dann gut auskuhlen lassen. Eine
Quiche- oder Tarteform diinn mit Butter fetten, mit Mehl ausstduben und kalt stellen. Wenn sie kalt
genug sind, Kartoffeln grob raspeln. Butter zerlassen. Raspelmasse mit Salz wirzen und vorsichtig mit
den Handen mit Ei und Butter vermengen. Kartoffelmasse mit leicht bemehlten Handen auf die Form
verteilen und andriicken, dabei einen Rand formen.

Fir die Fillung den Porree langs halbieren und in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Mangold ebenfalls
klein schneiden. Beides gut waschen und abtropfen lassen. Butter in einer groRen Pfanne zerlassen.
Gemiuse darin bei mittlerer bis starker Hitze unter rihren 5-6 Minuten diinsten. Salz,Pfeffer und
Muskat nach Belieben untermischen.

Frischkase mit dem Schneebesen glatt riihren. Eier unterriihren. Gouda raspeln, 3/4 davon
unterrihren und mit Salz wiirzen. Gemuse unterheben. Masse auf die Form verteilen, mit dem
restlichen Kase bestreuen.

Das Kichlein im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ( Umluft nicht empfehlenswert)

35 Minuten goldbraun backen.

Guten Appetit!
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