GAMUSALIONA

Teig

60g Gryeure, in Stucken
80q Butter, kalt, in Stucken
80g Halbfettquark

l60g Halbweissmehl

4 TL Backpulver

/4 TL Salz

Gruyere in den Mixtopf geben, 5 Sek., Stufe 10 zerkleinern, umfillen und beiseite stellen.

Backofen auf 220 Grad, (Ober-und Unterhitze) vorheizen. Wahenform (e 28 cm) einfetten
und bemehlen.

Butter, Quark, Mehl, Backpulver und Salz in den Mixtopf geben, 20 Sek., Stufe 4,
vermischen, Teig herausnehmen, am besten den Mixtopf auf die Arbeitsplatte stirzen, den
Mixtopfboden 6ffnen, den Teig samt Messer heraus fallen lassen. Zusammen flgen,
auswallen und in die vorbereitete Wahenform legen. Teigrand etwas hoch ziehen. Teigboden
mit, einer Gabel mehrmals einstechen und kahl stellen. Mixtopf spilen und trocknen.

Gemuse:
S00g Wasser
2 TL Gemuse Bouillon

600qg Gemuse zB. Ruebli, Kohlrabi, Sellerie, Blumenkohl, in Mundgerechte Stucke
geschnitten.

Wasser & Bouillon in den Mixtopf geben. Garkorbchen einhdngen und das Gemuise einwiegen.



(Pize & Zucchetti habe ich dinn geschnitten, roh vor dem Backen zu dem gedampften
Gemise gegeben)

15 Min,, 100 Grad, Stufe3, Gemase dampfen.

Das Garkdrbchen mit, Hilfe des Spatels heraus heben, beiseite stellen. Garflussigkeit ab
leeren.

Wahenguss:

| Ei

150g Halbrahm

150q Halbfettquark

|EL Senf

| EL Mehl

74 TL Salz

Alles in den Mixtopf und 20 Sek. Stufe 6 vermischen.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen.

Gemuse auf dem Wahenboden verteilen.

(Rohe Pilze & Zucchetti dazu wenn du mochtest)

Gruyere auf dem Gemuse verteilen und der Guss dartuber verteilen.
Die Wahe 30 Min, auf der mittleren Rille des vorgeheizten Backofen backen.

Warm servieren.



