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Poulet-Zitronen-Lavendel-Pie
Wenn man im eigenen Garten keinen Lavendel hat, kann sicher jemand  
in der Nachbarschaft aushelfen. 

1  Teig: 2 cm grösser als die Form ausrollen, auf ein Blech legen.  

Kühl stellen.

2  Füllung: Poulet würzen. Frühlingszwiebeln und Knoblauch  

im Olivenöl andünsten, Karotten, Kohlrabi und Linsen mitdünsten,  

mit Hühnerbrühe ablöschen, 3 bis 5 Minuten köcheln, dann 

auskühlen lassen. 

3  Poulet, Saucenrahm, Zitronenschale und Lavendel mit dem 

Gemüse mischen, in die Form füllen. Den Schüsselrand mit  

Eigelb bestreichen. Teigrondelle nach Belieben mit einem scharfen  

Messer einritzen, über die Form legen, Rand gut andrücken.  

Aus den Teigresten eine Garnitur ausstechen, mit wenig Eigelb 

bestreichen und darauflegen. 

4  Poulet-Zitronen-Lavendel-Pie in der unteren Hälfte in den  

auf 200 °C vorgeheizten Ofen schieben und 40 bis 45 Minuten backen. 

Herausnehmen. Mit Lavendel ganieren.

für 4 Personen

Zubereitung: ca. 45 Minuten

Kühl stellen: ca. 30 Minuten

Backen: ca. 45 Minuten

1 Pieform 26 cm ø und 6 cm hoch

1 beliebiger Ausstecher (Garnitur)

Teig

500 g UrDinkel-Butterblätterteig, 

Seite 169, oder vom Bäcker

1 Eigelb, mit wenig Milch verrührt

wenig Mehl

Füllung

500 g Pouletbrust, gewürfelt

Salz und Pfeffer

Paprika

1 EL Olivenöl

2 Bund Frühlingszwiebeln, in Ringen

1–2 Knoblauchzehen, durchgepresst

1 Bund Karotten, in Scheiben

1–2 Kohlrabi, ca. 360 g, geschält, 

gewürfelt

75 g orange Linsen

ca. 2 dl/200 ml kräftige Hühnerbrühe

2 dl/200 ml Saucenrahm

1 Zitrone, abgeriebene Schale

1–2 TL Lavendelblütenblättchen

Lavendel, für die Garnitur



Birnen-Schokoladen-Flammkuchen 
Für dieses Gebäck absolut reife Birnen verwenden, sie werden beim Backen  
schön weich und saftig.

1  Teig: Mehl und Salz mischen, Birnendicksaft, Hefe und Wasser 

beifügen und zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt auf das 

doppelte Volumen aufgehen lassen, Teig mehrmals aufziehen.

2  Teig halbieren, Quadrate von 25 cm Länge ausrollen, auf die mit 

Backpapier belegten Bleche legen.

3  Belag: Teig mit Rahmquark bestreichen. Birnen mit Schale  

längs in feine Scheiben schneiden, auf den Rahmquark legen, mit 

Butter bestreichen und mit Birnendicksaft beträufeln.

4  Flammkuchen in der unteren Hälfte in dem auf 230 °C vorgeheizten 

Ofen 12 bis 15 Minuten backen. Herausnehmen. Mit gehackter 

Schokolade und mit Zimt bestreuen, mit Birnendicksaft beträufeln,  

in Stücke schneiden, noch warm servieren.

für ca. 8 Stück

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Aufgehen lassen: ca. 2 Stunden

Backen: ca. 15 Minuten

Hefeteig

250 g UrDinkel-Halbweissmehl  

mit 20 % Schrot

¼ TL Salz

3 EL Birnendicksaft

15 g Hefe, zerbröckelt

ca. 1 ¼ dl/125 ml Wasser

Belag

150 g Rahmquark 

2–3 reife Birnen

1–2 EL Butter, flüssig, zum Bestreichen

1–2 EL Birnendicksaft

50 g weisse Schokolade, gehackt 

wenig Zimtpulver

1–2 EL Birnendicksaft
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