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({4 Wintergemuse Kuchen

SCHACHE
MARIT by Urs Lehmann
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Wintergemiuse:

Als Wintergemiise werden
jene Gemiusesorten bezeichnet,
die sich durch gute
Lagerfahigkeit oder Frostsicher-
heit auszeichnen. Wie z.B.
Karotten,Lauch, Sellerie,
Pastinaken,Rosenkohl,
Pfalzer, Wirz, etc....

Vorgehen:

~

2. Das Gemiise je nach Art erst schalen dann fein schneiden (Lauch, Wirz, etc...) oder durch
die Rostiraffel reiben (Karotten, Pfalzer, Pastinaken,etc...... ).

1. Kuchenteig ausrollen und auf ein rundes Blech (26-30cm@)auslegen. Den Teig mit einer
Gabel gut einstechen, dass er keine Blasen wirft.

3. Das Gemiise mit den restlichen Zutaten gut verriihren. Die dadurch entstandene Masse
gleichmassig auf dem vorbereiteten Kuchenteig verteilen.

4. Den Kuchen in der unteren Backofenhalfte ca. 50min bei 180°C
Ober/Unterhitze backen.
Ideal auf den moderneren Geraten z.B. Pizza Plus

A Gueta!




