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1) Das Men mit der geschmorzenen Butker vermischen. Dann Halies Wasser

nintuoeben, saien, Plefiern, dea geriebenen Kise vnd den gepressien

Knoblauch dazugeten. Anscntiepend ObkONen und runen lassen. Den  Bockogen

Quf 200° Vorheiren.

) Die Schinkenscheiben in kleine Sticke sceiden, die 2wiebel schiilen und diese

mit den Mok zernacken. Nun mijssen die  Schinkeasiacke und die gerackien

zwiehein und Krduler Oemiscnk (ecden.

3) Die. Eier Gukschiogen und Solzen Und pleken , Wee mog , Kann € Lenig Moskatnuss

datogben. Mo mossen dec Hase ynd die Sohe hintwgerink weden. Aaschliepend

Licd ales durchgemischt.

W) Den Teig in einer Hucnenform vermengen. Nichh vecaessen, dass €s einen Rand

aeven MUsS. Dec Teig muss NN Mik @Ner Gabel 8N menveren Siellen einopsiochen
uerden. (nschiiepend muss dec Teig for 40 Winvlen bei 200° in 08 Ofen

(miklge scniene)

) Den Teig aus dem Okn nehmen, die Krduer - Buiebel- Seninken - Hischung Ober den
Teig geben und evenluell Qleichmdpig Mit einer Gabel verkeilen. Zum Schluss muss

der Teig f(Or eine Stnde in A 006rad heipen Ofen.
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Rezept for 5-6 Personen
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200g Menl

It Essiopel kaltes Uasser

4 EssISerel qeriebener Emmentaler
1 knoblavchzene.

Lutaten fir die ;?::m

4-5 Stheiven Hocnschinken oder 400-125 g
Speck

Ly Wenn der Scninken bereits Gesalzen ist, ot
danach nichk ru viel gesalzen weden!
1 Zuiebein

kraurer [ friscn 0. kefoetoren]

_|v um Reispiel Pelersitie, Schnitauch,
Estrogon, Krivter dec Provence .
6 Eier

Salz, Prefier, Mushatnuss
100g Ogriebener Emmenlaler
100-250ml  Sehne

einen grunen Salot miv@iner \inaigretie

Bon -
appelt

Jana Heyen



