Lauch-Möhren-Torte von Ingrid D.

Knetteig
250 g Weizenmehl

150 g Butter 

Salz

3-4 Esslöffel Wasser

Belag
400 g Lauch

ca. 200 g Möhren

50 g Sonnenblumenkerne

3 Esslöffel Öl

200 g Sahne

3 Eier

100 g geriebener Käse

1 Esslöffel Semmelbrösel

Salz und Pfeffer

Knetteig fertigen u. 30 Minuten in den Kühlschrank legen, ausrollen (28cm Backform), 20 Minuten bei 200 Grad backen.

Für den Belag die Sonnenblumenkerne in Öl hellbraun rösten, geraspelte Möhren und geschnittenen Lauch dazugeben, 5 Minuten dünsten, Gemüse leicht abgekühlt auf den vorgebackenen Teigboden geben, Sahne mit Käse und Semmelbrösel verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen, über das Gemüse gießen und bei 200 Grad weitere 45 Minuten backen.

Guten Appetit!

Ich wandle das Rezept gerne ab, indem ich den Teig auf ein Backblech ausrolle. Dadurch wird der Boden schön dünn und man kann kleine Rechtecke schneiden. Allerdings ist das Ausrollen etwas mühsam, und man muss etwas mehr Gemüse, evtl. auch mehr Käse nehmen.

