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{ vt Gobice Dl Reimasn

250 g Mehl

175 g kalte Butter

4 El kaltes Wasser

Salz

4 Eier (KI. M)

1 Bund Suppengriin (ca. 750 g)
100 g Bacon

2 EIOI

Pfeffer

200 ml Schlagsahne

100 g mittelalter Gouda (geraspelt)

Zubereitung

1. Mehl, Butterflockchen, 2 El kaltes Wasser, 1/2 Tl Salz und 1 Ei zu einem glatten Mirbeteig
verkneten. Mind. 30 Min. kalt stellen.

2. Suppengriin putzen und in 1 cm grofRe Stlicke schneiden. Bacon wiirfeln und in einer Pfanne mit
Ol anbraten. Gemiise zugeben und 7 Min. mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen
lassen. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

3. Sahne, 3 Eier, Salz, Pfeffer und Kéase verriihren.

4. 2/3 des Murbeteigs auf einer bemehlten Arbeitsflache kreisrund ausrollen (26 cm Durchmesser)
und in eine Springform (26 cm Durchmesser) geben. Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen
und 12-15 Min. im heil3en Ofen vorbacken. Boden etwas auskiihlen lassen. Restlichen Teig zu
einer Rolle formen und als Rand auf den Boden setzen. Teig am Rand andriicken, 3 cm
hochziehen und mit einem Loffel glatt streichen. Suppengrin auf den Boden geben. Mit Eier-
Kése-Sahne UbergieRen und im heilRen Ofen auf der unteren Schiene 25-30 Min. backen.



