groentenflan

330 g. meel, 3 eieren, 175 g. prinsessenbonen, 175 g. kleine erwtjes, 175 g. wortelen, 50 g. geraspte gruyèrekaas, 1 kommetje bechamel saus, zout, peper.

Bereiding : 40 minuten Kooktijd : 1uur

Een brokkeldeeg maken met het meel, 180 g. boter, 1 ei en zout. Het deeg in een bakschotel schikken, met een vork doorprikken en in de oven bijna laten gaar bakken. De groenten reinigen en in dobbelsteentjes snijden. Ze in gezouten kokend water laten gaar worden. Proeven. Stoven in 50 g. gesmolten boter. 2 eieren goed kloppen en in de bechamel saus mengen. Peperen. Over de pastei de helft van de saus uitgieten, daarna de groenten. Bedekken met de rest van de saus. Bestrooien met de gruyèrekaas. Enkele klontjes boter er op leggen en laten bruinen, gedurende 15 à 20 minuten in de oven. Onmiddellijk opdienen.

