Gemüsetorte
	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	für den Teig:
	
	
	

	Ei
	3 Stck
	15 Stck
	30 Stck

	Milch
	170 ml
	900 ml
	1,7 l

	Alsan-Pflanzenmargarine
	170 g
	900 g
	1,7 kg

	Dinkelvollkornmehl
	430 g
	2,2 kg
	4,3 kg

	Salz
	5 g
	25 g
	50 g

	Weinsteinbackpulver
	22,5 g 
	112,5 g
	225g

	Sesamkörner
	10 g
	50 g
	100 g

	Vollkornsemmelmehl
	50 g
	250 g
	500 g

	Belag:
	
	
	

	Broccoliröschen (gedämpft)
	600 g
	3 kg
	6 kg

	Möhren (geraspelt)
	250 g
	1,3 kg
	2,5 kg

	Pastinaken (geraspelt)
	250 g
	1,3 kg
	2,5 kg

	Tomatenwürfel
	340 g
	1,7 kg
	3,4 kg

	Käse
	170 g
	900 g
	1,7 kg

	für den Guß:
	
	
	

	Joghurt
	250 g
	1,3 kg
	2,5 kg

	Ei
	3 Stück
	15 Stück
	30 Stück

	Zitronensaft
	30 ml
	150 g
	300 g

	Pfeffer
	2 g
	10 g
	20 g

	Edelsüßes Paprikapulver
	2 g
	10 g
	20 g

	gehackte Petersilie
	10 g
	50 g
	100 g

	Majoran
	2 g
	10 g
	20 g

	jodiertes Meersalz
	5 g
	25 g
	50 g


Zubereitung:

Eier, Magarine, Backpulver, Salz und das Mehl mit dem Handrührgerät verrühren und dabei nach und nach die Milch zugeben, bis ein streichfähiger Teig entsteht.

Das Backblech einfetten und mit Sesamkörnern bestreuen. Den Teig einstreichen und mit den Semmelbröseln bestreuen.

Das Gemüse gut abtropfen lassen und damit den Teig belegen.

Für den Guß den Joghurt mit den Eiern verquirlen und mit dem Zitronensaft, den Kräutern, Paprikapulver und Pfeffer würzen. Den Belag damit begießen, den Käse darüber streuen und im Konvektomaten bei 160°C etwa 30 Minuten backen.

Ergibt ca. 310 g pro Portion. 

