Gemiuse-Pie mit Gitter

Zutaten:

Késemirbeteig:
200 g Butter

2 Eier

400 g Mehl

1 TL Backpulver

80 g geriebenen Kéase
Salz und Pfeffer

Fillung:
400 g Mischgemise

200 g gekochten Schinken
1 Ei

200 g geriebener Kase
200 g Schmand

Salz und Pfeffer

frische Krauter

Zubereitung:

Die Zutaten fir den Késemdrbeteig in den Schlagkessel
geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Halfte
des Teiges zwischen zwei Dauerbackunterlagen aus-
rollen und mit dem Backermeister Set ein Gitter
ausstechen und zur Seite legen.

Den restlichen Teig ausrollen und die Margerite damit
auslegen und auf den Thermo Star umsetzen.

Frisches Gemuse blanchieren,

Tiefkhlgemuse nur auftauen lassen.

Alle Zutaten fur die Fillung miteinander vermischen
und auf dem Késemirbeteig verteilen.
Murbeteig-Gitter auflegen und im

vorgeheizten Backofen bei 200°C ca 45 Min backen.
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Zubereitungszeit: 30min
Backzeit: 45min
Temperatur:

Ober- u. Unterhitze: 200°C
Umluft: 200°C



