e 600 md Wadter
o 12 EL Olyfolie
o« 4 TL appelaziyn
o 4 TL zowt
e 1200 g9 snifpiet
e 250 g9 lamsgelrakt
e 20 tokjes Petersilie
o 4 TL peper zwoit
o 4 fenen knoflook
o 4 TL zowt
o« 12 EL olyfolie
o 4 fenen knoflook
e 3 EL Olyfolie
MepP
Deeg
Alesy i een kom
o Bloem afwegen
o Water afmefen

o Appelazijn afmeten
° Zo-w[—afvw@{-uv

Vulling
Alles n een kom
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Snijbiet afwegen en Un reepjes sindjoen
Genakt even met peper en zowt doormengen
Ulen poetsen en un halve rondyes snijolen
Knoflook fyn hakken

Peterselie fyn hakken

pejpes

zowt

OUyfolie foevoegen

Glazwwr

alles un een kommmetie

Knoflooktenen fyn hakken

OUyfolie afmeten

Beretdingswijze

Zet de oven op 200 °C

Halveer de deeg en rol e o 5 mum uit e leg o een bakplaat
Verdeel de vulling op de deeg en laoat de randen 2 e viry.

Rol de tweede helft van de deeg op dezelfde manier wit dan de
1¢

Leg aly deksel boven op de bakplaot

Duw-de randjes eerst met je vingers aon elkaoar en daorna met
een vorks

Zet v de oven voor cow 15 min

Aly de toort gondbruin i, met de glazuwwr bestryken
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