Griechische Klche

Gefullter Knoblauch-Krauter-Kranz
Gemisto stefani me skdrdo kai vétana

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Weizenmehl

40 g Hefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

250 ml Milch lauwarm
100 g Butter

Fur die Fullung

2 Bund Schnittlauch

2 Bund Basilikum

2 Bund Petersilie

3 Fruhlingszwiebel(n)
300 g Schafskase

3 Eigelb

1 Ei(er)

150 g Creme fraiche
8 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Pfeffer

FUr die Form

5 EL Ol

2 Eigelb zum Bestreichen

Vorbereitung

Fir den Teig das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde drucken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit dem Zucker, dem Salz und der Halfte der lauwarmen Milch zu einem
Vorteig verrihren. Zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt
hat. Dann die in Fldckchen geschnittene Butter und die restliche Milch dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen. Fur die
Flllung die Krauter abbrausen und fein hacken. Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und klein
schneiden. Den Backofen auf 180°C Grad vorheizen.

Zubereitung

Den Schafskase zerbrockeln und mit den Krautern, den Eigelben, dem Ei und der Creme fraiche
mischen. Den Knoblauch schalen und durch die Knoblauchpresse hinzufugen. Mit Pfeffer wirzen.
Den Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Masse belegen, dabei einen Rand freilassen.
Den Teig von der Langsseite her zusammenrollen. Die Springform und den Einsatz einfetten und
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den Krauterkranz hineinlegen. Die Eigelb verquirlen und den Kranz gleichmaig damit
bestreichen. Im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde backen. Falls der Kranz zu dunkel wird, mit
Alufolie abdecken. Der Kranz schmeckt lauwarm und kalt. Variante: Die Fullung kann mach auch
mit Gemuse zubereiten. Dann sollte man die Menge des Schafkase und der Krauter reduzieren.
Anstelle von 300 g Feta nimmt man nur noch 200 g und die Halfte der angegebenen Krauter,
daflr 250 g Zucchini, Mohren, Lauch oder Fruhlingszwiebeln. Zucchini oder geschalte Mohren
raspeln und in 2 EL Butter ca. 8 Minuten dunsten, mit Salz und Pfeffer wirzen und unter den Kase
mischen. Lauch oder Fruhlingszwiebeln waschen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren,
eiskalt abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Anstelle des Schafkases kann man auch einen
kraftigen Roquefort verwenden oder beide Kasesorten zu gleichen Teilen mischen. Wer es sehr
deftig mag, kann unter das Gemuse ausgebratene Speck- oder Salamistreifen (etwa 100 g)
mischen. Dann aber beim Salzen sehr vorsichtig sein.
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