Herbst - Wahe

Nahrwert pro Portion:
Kilokalorien: 685 kcal
Kohlenhydrate: 509
Eiweiss: 289

Fett: 42 g
Zeitaufwand: 90 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:

Schritt 1:

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Butter beigeben,
verreiben. Wasser dazugiessen und rasch zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken und zugedeckt
ca. 30 Minuten kihl stellen.

Schritt 2:

Zwiebel fein hacken. Lauch in ca. 5 mm breite Streifen
schneiden. Karotten und Sellerie grob raffeln. Petersilie fein
hacken. Den Tilsiter in kleine Wirfel schneiden.

Schritt 3:

Etwas Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Hackfleisch Zutaten fur 4 Portion:
portionenweise ca. 2 Minuten anbraten, herausnehmen und in

eine Schissel geben. Zwiebeln kurz andiinsten und dann die - 200g Halbweissmenhl

- BTL I
Karotten, Sellerie und Lauch dazugeben und weitere ca. 5 ) 725 g gﬂtfer
Minuten diinsten. Danach das Fleisch wieder dazugeben und gut - 3%dl  Wasser
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie - 300g Hackfleisch gemischt
darunter mischen. - 1Stk Zwiebel weiss
Schritt 3: - 200g Lauch

- 200g Karotten
Rahm, Eier und Maizena in eine Schiissel geben, gut vermischen - 2009 Sellerie
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. - 1Bund Petersilie

- 1209 Tilsiter rezent
Schritt 4: - 2,5d Halbrahm

- 2Stk Eier

Teig ausrollen (egal ob rund oder eckig = je nach Backblech) und
auf mit Backpapier aufgelegtes Backblech legen. Mit einer Gabel
einstechen. Teig mit dem Herbstgemiise belegen und
Schichtweise einige Tilsiter Wirfel verteilen. Am Schluss den
Guss gleichmassig lGber die ganze Wahe verteilen.

- Etwas Muskatnuss
- 1TL Maizena (Starke)

Schritt 5:

Die Wahe ca. 45 Minuten auf der untersten Rille bei 200 Grad
backen. Die Wahe wahrend den letzten 10 Minuten mit Alufolie
abdecken. Heiss anrichten und geniessen.




