Doppekuche mal anders
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
750 gr fertigen KloBteig (KiihItheke), 750 gr fertigen Kartoffelpufferteig (Kiihltheke), 1 trockenes
Brotchen, 1 Ei, 1 Eigelb, 2 mittelgroBe Zwiebeln, 100 ml heifie Milch, 100 gr Speckwiirfel, 200-400 gr
Mettwurst (manche nehmen auch Fleischwurst), Pfeffer, Muskat.

Die Vorbereitungen:
Backofen auf 200° C (Ober - Unterhitze) vorheizen.
Auflaufform einfetten.

Die Zubereitung:
Die beiden Teige, Eigelb und Ei in eine grofie Schiissel geben.
Zwiebeln hineinreiben.
Wurst klein schneiden und mit den Speckwiirfeln dazu geben.
Brotchen in der heifen Milch einweichen, zermatschen und ebenfalls in die Schiissel geben.
Nun die Masse gut wiirzen (Salz weglassen , die Wurst und der Speck sind schon salzig genug!),
durchkneten und die Auflaufform geben.
Fiir ca. 2 Stunden in den Ofen geben, bis der Doéppekuche knusprig ist.
Dazu schmeckt Apfelmus sehr gut.
TIPP 1: Die Reste am ndchsten Tag einfach aufbacken!
TIPP 2 fiir die Vegetarier: Der Doppekuche schmeckt auch gut ohne die Wurst- und Speckeinlage

sehr gut, dann aber bitte den Teig etwas salzen!!!
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