Paprika - Torte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gemuise, Pikant
Zutaten fur: 12 Portionen

TEI G
250 G anm Mehl
1/ 4 Teel . Sal z
1 Ei
100 Gramm Butter oder Margarine

Fett fuer die Form

FUR DI E FULLUNG

1 Rot e Papri kaschoe
1 G uene Paprikaschote
1 Cel be Papri kaschote
1 grof3. Zwi ebel
30 Gramm Butter
Sal z
Pfeffer
Oregano
Basi | i kum
1/8 Ltr. Mlch
4 Ei er
Muskat
1 Essl. Schnittlauchroell chen

Anleitung:

Vor berei tungszeit: ca. 40 M nuten Backzeit: ca. 30-40 Mnuten Pro
Stueck 204 Kalorien / 853 Joule. Mehl auf eine Arbeitsflaeche sieben
und in die Mtte eine Vertiefung sieben. Salz und E hinei ngeben,
Butter oder Margarine In Floeckchen an den Rand setzen und alles von
aussen nach innen Zu einemglatten Teig verkneten. In
Frischhaltfolie ca. 1/4 Stunde kaltstellen. Paprikaschoten putzen,
waschen, Zw ebel Abzi ehen, CGenuese in Streifen schneiden. Butter
oder Margarine Erhitzen und das Genmuese darin schwenken, nmit Salz,
Pfeffer, Oregano Und Basilikum wuerzen und ca. 5 Mnuten garen. Teig
ausrollen und 1 Gefettete Springform (28 cm Durchnesser) damt

ausl egen, Teig Am Rand hochzi ehen. Tei gboden nmehrmals nmit einer

Gabel einstechen Und den Teig i mvorgehei zt en Backofen bei 200°C ca.
10 M nuten vorbacken. Etwas abkuehl en | assen. Cenuese dar auf
Verteilen. Mlch mt Eiern verquirlen, mt Salz und Miskat wuerzen,
Ueber das Genuese gi essen.

Di e Papri kaschote i mvorgehei zt en Backofen bei 200°C 30-40 M nuten
backen. Mt Schnittlauchroell chen bestreut servieren.

Quel | e:



