Skill Level:mittel

Zutaten Tartehoden

80g

509

309

2 EL

709

1/2 TL

Nach
Geschmack

Maismehl

Buchweizenmehl

Tapiokamenhl

Flohsamenschalen

Alsan bio (Butterersatz)

Salz

Frische oder TK Beeren, Gewurze wie Zimt,
Kardamon,Vanille und Kurkuma




5509
3009

100g
709

1TL
409

Zutaten Fillung

TK Spinat (vegan)

Pilze (Champignons)

Knoblauchzehe

Creme Fraiche (vegan-ersatzweise Sojajoghurt)
Alsan bio (Butterersatz)

Eier

Salz

veganer Parmesan

Pfeffer, Thymian




Zuberertung

Boden:
1.Alle Zutaten in eine Schussel geben, 2 Essloffel Wasser dazu
geben und gut durchkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 15
Minuten in den Kuhlschrank legen.
2. Den Teig ausrollen und in eine Springform mit 26 cm
Durchmesser legen. Einen Rand von circa 2 cm formen und
bei 200°C 15 Minuten blind backen.

FUllung:
1. Den Spinat in einem Topf erhitzen und mit Salz und Pfeffer
wuarzen.
2.Pilze bursten, in dunne Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten. Wenn das ausgetretene
Wasserverdampft ist, den klein geschnittenen Knoblauch und
etwas Salz dazugeben und kurz mit anbraten.



3. Die Pilze zum Spinat geben.

4. Creme fraiche, Eier, Salz, Pfeffer, Parmesan und den Thymian in
eine Schussel geben und mit dem Schneebesen vermischen.

5. Spinat und Pilze auf dem Tarteboden verteilen, die Eimischung

darlber geben und bei 200 °C circa 35 Minuten backen. Vor dem

servieren kurz auskuhlen lassen.

GUTEN APPETIT



