PARGELTARTE

Fur den Mirbeteig:

100 g Weizenmehl

100 g Dinkel- oder Vollkornmehl

100 g kihlschrankkalte vegane Butter
1TL Meersalz

3-4 EL kaltes Wasser

Den Mdurbeteig per Hand oder mithilfe einer Kiichenmaschine
zubereiten. Daftir das Mehl und Salz in einer Schissel vermengen.
AnschlieBend die Butter in Stiicken hinzugeben und zu einem
krimeligen Teig kneten. Nun essl6ffelweise das Wasser zugeben und
solange weiter kneten, bis sich alles zu einem festen Teig verbindet.
Diesen fur etwa 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

Spargel schalen und circa 5 Stangen bei Seite legen. Restliche
Stangen dritteln und mit der zerkleinerten Zwiebel circa 10 Minuten in

Fur die Fillung:
1 kg frischer Spargel

1Zwiebel leicht gesalzenem Wasser weich garen. Wasser abgieBen und den
2 EL Speisestdrke Spargel piirieren. Danach mit der Sahne, Pflanzenmilch,

250 g vegane Sahne Speisestdrke, Zitronensaft und Gewlrzen vermengen.

150 ml Pflanzenmilch Den Backofen 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf einer leicht

bemehlten Arbeitsfldche etwas gréBer als die Form ausrollen,
vorsichtig in die gefettete Form legen und die Rander festdriicken. Flr
10 Minuten ohne Fillung backen. Die Form anschlieBend mit der
Spargelmasse befiillen und die zuvor bei Seite gelegten

Klimatipp Spargelstangen halbiert darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen circa
Der Spargel kann beliebig mit regionalem 30 Minuten backen.

Saisongemise wie zum Beispiel Brokkoli, Zucchini

oder Mohren ausgetauscht werden. Y Wp
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Thymian, Salz, Pfeffer
Saft 12 Zitrone



