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Pohja:
1½ dl vehnäjauhoja
1 dl kaurahiutaleita
1 dl perunamuusijauhetta
½ tl suolaa
1 tl leivinjauhetta			
1 dl sulatettua margariinia                                https://www.kotikokki.net/reseptit/nayta/378475/Kinkku-kasvispiirakka%29/
1 dl kylmää vettä

1. Sekoita pohjan kuivat aineet kulhossa keskenään. 
2. Lisää kylmä vesi ja sulatettu margariini. Sekoita kädellä tasaiseksi.
3. Taputtele jauhotetulla kädellä taikina voidellun piirakkavuoan pohjalle ja reunoille.
4. Kypsennä pohjaa 220 °C:ssa 10 minuuttia 
Täyte:
250 g silputtua palvikinkkua (leikkuulauta ja yleisveitsi)
¼ kesäkurpitsaa (raasta karkealla terällä)
¼ paprikaa (kuutioi)
6 kirsikkatomaattia (puolita)
½ palloa mozzarellaa (kuutioi)
persiljaa silputtuna
2 dl ruokakermaa
1 kananmuna
ripaus mustapippuria ja suolaa
1 dl juustoraastetta
1. Laita silputut kinkut ja kasvikset vähän paistetun piirakkapohjan päälle.
2. Sekoita kulhossa kananmunat, ruokakerma, mustapippuri ja suola. Kaada seos vuokaan.
[bookmark: _GoBack]3. Ripottele pinnalle juustoraaste.
4. Kypsennä 200°C:ssa noin 30 minuuttia.
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