Bett
Bog’si

Pfefferwahe

Vor- und zubereiten: ca. 10 Min. Backen: ca. 30 Min.

1 ausgewallter Teig in der 1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Backschale (siehe rechts) 2. Teigboden sehr dicht einstechen.
2 Eier 3. Alle Zutaten bis und mit Salz gut verriihren,
1dl Halbrahm Guss darauf giessen.
1259 Frischkase mit Pfeffer, 4. Backen: 10 Min. in der unteren Hélfte des
z.B. Cantadou vorgeheizten Ofens.
s kleiner roter Chili, entkernt, 5. Pfefferkorner und Peperoniwirfeli dartber
fein gehackt streuen, ca. 20 Min. fertig backen.
a TL Salz Gesamtbackzeit: ca. 30 Min.

1 EL eingelegte rosa Pfefferkérner
> rote Peperoni, in kleinen
Wirfeln

/> Wahe: 54 g Fett,
17 g Eiweiss, 34 g Kohlenhydrate,
2895kJ (692 kcal)

Fur 4 Personen: Backblech von ca. 28cm @, 1rund ausgewallter Kuchen- oder Blatterteig (ca. 32cm @)
und die doppelte Rezeptmenge verwenden. Die Backzeit verlangert sich um ca. 5 Min.

)

Gut zu wissen

Die 20 Rezepte fur 2 Personen
sind fur die mit Teig ausge-
legte Backschale von 22 cm ©
berechnet (siehe Bild). Das
Produkt ist im Kuhlregal bei
Coop zu finden.

Die Backschalen sind im Kuihl-
schrank einige Zeit haltbar
(siehe Verkaufs- und Haltbar-
keitsdatum auf der Verpackung).
Die Backschalen lassen sich
auch tiefkuhlen. Sie konnen
noch gefroren mit der Fillung
belegt und anschliessend
sofort gebacken werden. Die
Backzeit verlangert sich leicht.
Bei Wahen mit flussiger Ful-
lung empfiehlt es sich zum
sicheren Transport, die Back-
schale bereits vor dem Fillen
aufs Backblech zu stellen.

Die Wahen nicht heisser als
bei 200 Grad backen, sonst
haftet die Backschale am
Backblech.

Fur eine grossere Wahe

(4 Personen) ein Backblech
von ca. 28 cm @ verwenden.
Die Zutaten fur die Fillung
einfach verdoppeln. Die
Backzeit verlangert sich um
ca. 5 Min.
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