Gemisewdhe

Rezept von V-Kitchen

Zubereitung 20 Min.

Garzeit 35 Min.
Portionen 8
Gerat Combair V2000 ab 2021

Gemisewahe mit saisonalem Gemuse und Gruyere, mit knusprigem Blatterteig gebacken und saftig gefillt. Ein vielseitiger
Klassiker.

Teig
1 rund ausgewallter Blatterteig, @ 32 cm

40 g geriebener Gruyere

Fullung

700 g saisonales Gemiise, fein geschnitten
2 Eier

250 ml Rahm

etwas gemahlene Muskatnuss

1 TL Salz

etwas Pfeffer

Teig

Teig in das vorbereitete Blech legen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Gruyére
gleichmassig Gber den Boden streuen.
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Fullung

Garraum mit PizzaPlus auf 200 °C vorheizen. Gemise auf dem Kase verteilen. Eier und
Rahm in eine Schiissel geben, gut verriihren, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Guss Uber das Gemuse giessen. Wahe auf dem Gitterrost in den vorgeheizten Garraum
schieben, ca. 35 Minuten backen.

Garraum auf 200 °C mit PizzaPlus (vor)heizen
Backgut einschieben
PizzaPlus 200 °C wéhrend 35 Min.

Tipps

Gemise kann je nach Saison angepasst werden. Saftiger Spinat, mediterran mit Peperoni, Zucchini und Tomaten oder
Ruebli-Streifen, der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Zubehor

Wahen-Blech (24 cm @), mit Backpapier belegt oder gefettet, bemehlt

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 2



