"Bratwursttorte" von V. Rabe, Westerholz

Mehl, Wasser, Butter und das Salz zu
einem Teig verkneten. AnschlieBend
fir ca. 1h in einer Folie eingewickelt
im Kihlschrank ruhen lassen.

Bratwiirste in einer Pfanne etwas
anbraten.

Brétchen zerkleinern und in der Milch
300 g Mehl einweichen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schalen, fein
hacken, etwas andiinsten und zu dem
Bro-Milchgemisch hinzugeben. Salz,
Muskat, Majoran, Pfeffer, geriebene

80 ml lauwarmes Wasser

150 g Butter Zitronenschale, Eier und den Kase
. ebenfalls hinzugeben und alles zu

Prise Salz einer Masse verriihren.

6 rohe Bratwiirste Ca. 2/3 des Teiges ausrollen und
in eine gefettete Springform legen.

3 Brotchen Den Teig am Rand der Backform
etwas hochziehen.

1/8 1 Milch
Bratwiirste spirallférmig auf den Teig

1 Knoblauchzehe legen und die Brotchenmasse dariiber
verteilen.

1 Zwiebel

Restlichen Teig diinn ausrollen und
2 Eier als Deckel Uber die Masse geben.
Mehrfach mit einer Gabel einstechen

1 TL geriebene Zitronenschale und mit dem Eigelb bestreichen.

1 Prise Muskat Im vorgeheizten Backofen bei U-
/Oberhitze 200°C, Umluft 180°C ca.

1 TL Majoran 30min backen lassen.

Nach Belieben kann man die Torte
mit Kése Uberbacken. Hierzu wird die
Torte ca. 10 min vor Ende der
Backzeit aus dem Ofen genommen,

mit Kase bestreut und dann
50 g geriebener Emmentaler fertiggebacken.

1 Eigelb

1 Prise Pfeffer
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