Hohenloher Blooz

Was in Schwaben oft Rahmfleck und in Baden Flammkuchen heiBt, ist in Hohenlohe der Blooz. Der ausgerollte
Brotteig konnte als friiheres Armeleuteessen mit allem belegt werden, was Hof und Garten hergaben. In der
klassischen Rezeptur trifft kraftiger Speck auf cremigen Heumilch-Kase.

diese Spezialitit aus Baden-Wiirt-

temberg zu backen, die mal Blooz
aber auch Blootz geschrieben wird.
Moglich sind vegetarische Variationen
und siiRe Blooze mit Birnen, Apfeln
oder Zwetschgen. Je nach Saison las-
sen sich die Fladen im Friihjahr mit
Bérlauch und zur Herbstzeit mit Pil-
zen verfeinern.

Besonders lecker zu jungem Wein
schmecken die Teigfladen mit Speck
vom Schwdbisch-Héllischen Land-
schwein und dem Biihlertaler Dorf-
kése. Hierbei handelt es sich um einen
cremigen Schnittkidse aus regionaler
Heumilch, dhnlich dem Schweizer

E s braucht nur wenige Zutaten um

Raclette, der je mnach Reifegrad
mildwiirzig bis kréftig-aromatisch
schmeckt.

Es gilt das Reinheitsgebot

Als regionale Spezialitit reift der Kése
mindestens drei Monate in Ziegelge-
wolbekellern der Dorfkiserei Gei-
fertshofen. Hier wird er dem Reife-
grad entsprechend regelmiRig mit
Salzwasser gepflegt.

Benannt ist der Kéise nach dem
idyllischen Biihlertal in Hohenlohe,
an dessen Rand das Dorf Geifertsho-
fen liegt und das der ganzen Region
seinen Namen gibt.

Die Dorfkiserei bezieht ihre Heu-
milch von dreizehn familiengefiihr-
ten Hofen in Hohenlohe und fertigt
die Kidse nach dem eigenen Reinheits-
gebot aus Heumilch, Kulturen, Siede-
salz und Lab.

Zutaten fiir vier Personen

Fiir den Teig:

B 1 Wiirfel Hefe (42 g)
B 1 kg Dinkelmehl

B 30 g Salz

B 600 ml Wasser
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Fiir den Belag:

B 400 g Sauerrahm

B 150 g Biihlertaler Dorfkaise,
gerieben

m1Ei

B 2 TL Salz

B Pfeffer, Muskatnuss

B 3 grof3e Zwiebeln

B 50 g Butter

B 200 g Speck vom Schwabisch-
Héallischen Landschwein

Zubereitung

Fir den Teig Hefe zerbroseln, mit et
was warmem Wasser verrithren und
fiunf Minuten gehen lassen. Mit dem
Mehl, Salz und Wasser verkneten und
eine Stunde gehen lassen.
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Danach mit nassen Hinden vier
Portionen abteilen und nochmals
fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir den Belag Sauerrahm, Kise, Ei,
Salz und Gewiirze zu einem glatten
Teig verarbeiten. Zwiebeln in zwei
Millimeter dicke Ringe schneiden,
kurz in Butter dimpfen und zum Be-
lag geben.

Die Teigportionen mit bemehlten
Hénden in eine runde Form diinn aus-
ziehen und auf ein Backblech mit
Backpapier legen.

Zum Schluss die Teigfladen mit
dem Belag bestreichen und die Speck-
wiirfel dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 250
Grad Celsius etwa fiinfzehn Minuten

backen. www.dorfkaeserei.de

Der Hohenloher Blooz muss heil3, goldgelb und knusprig sein. Frisch aus dem Holz-

ofen schmeckt er am besten.

Dorfkéserei Geifertshofen




