Torta- Verde

Kategorien:  Backen, Kuchen, Pikant, Vegetarisch
Zutaten fur: 5 Portionen

Zut at en:
TElI G
500 Gramm Mehl
4 Essl. divenoel
Sal z
Wasser
FUR DI E FULLUNG
2 mttl. Zw ebeln
10 Schei ben Zucca
2 Ei er
1/ 2 Tasse Reis
200 m Mlch
1 Tasse Parnesankaese;
Ceri eben
Sal z,
Pf ef f er

Muskat nuss

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel geben und in die Mtte ei ne Aushoehl ung
Machen. Das Wasser, Cel und Sal z zufuegen (so viel Wasser zugeben,
Bis der Teig knetbar ist). Den Teig unter ei nem Kuechentuch ruhen
Lassen. Geben Sie divenoel auf das Backblech und rollen Sie den

Tei g Hauchduenn aus, dass er ueber den Rand hi nausgeht. Dazu noch
zwei Weitere Teiglappen, die Sie spaeter ueber die Fuellung decken.
Es ist zu enpfehl en, die Fuellung schon vor dem Tei g zuzubereiten.
Di e Zucca schael en, in Schei ben und dann in Wierfel schneiden. Die
Zerkl einerten Zwi ebel n in hei ssem divenoel gol dbraun anbraten, die
Zuccawuer f el hi nzuf uegen, gut verruehren und ca. 10 M nuten duensten.
In ei nem anderen Topf Reis und M| ch aufkochen (die MIch nuss sich
Mt dem Reis verbunden haben). Nun die Zucca-Zwi ebel fuel | ung zum
Rei s dazugeben. Mt Salz und Pfeffer abschmecken und abkuehl en

| assen. In die noch | auwarne Fuel |l ung nun den Parnesankaese, die

bei den Ei er Und geri ebene Muskat nuss geben. Di e Fuellung auf das mt
dem Tei g ausgel egt e Backbl ech strei chen und Mt den bei den anderen
Tei gpl atten bel egen. Etwas O ivenoel auf den Teig traeufeln, den

Tei grand um egen und etwas andruecken. Mt einer CGabel Loecher in
den Tei g stechen.

Backzeit: ca. 1 Stunde bei 180 GradC. Statt Zucca koennen Sie auch
Kuer bi s, Zucchini, Mngol d, Spinat und Artischocken verwenden.



