Opskrift: Taerte med porrer og laks

Teerte med porrer og laks

10 personer

. o
Ingredienser Fremgangsmade
. Teertedej
Teertedej )
3 spsk olivenolie, 40 g 1. Alt, pé naer hvedemel, ,blandes sammen
2. Hvedemel tilszettes lidt efter lidt og dejen aeltes
3 spsk vand, 45 g 3. Lad dejen hvile 5 minutter i kaleskab
1 g 4. Rul dejen ud og pas den til i terteformen*
1.dl hvidhvede / grahamsmel, 60 gr 5. Stik huller i dejen med en gaffel.
25 dl hved | 150 6. Forbag teertedejen i 10 minutter ved 180 grader fer der kommer fyld pa
’ vedemel, 1518 7. Snit grent og fisk og leeg det pa teertedejen
1 tsk salt 8. Pisk eeggemassen sammen og heeld den over fyldet
9. Bag teerten 40 minutter ved 180 grader til 2eggemassen er stivnet
Fyld
3 porre, 500-600g
. ) . s . .
Laks, 100 g Rul dejen ud pa bagepapir. Sa er det let at vende dejen hen over i

teerteformen.
30 g danbo Ost 30+

Fa en flot kant ved at skaere dejen af med en kagerulle over kanten pa

Aggemasse teerteformen.

4 =g

3 dl minimaelk

1 tsk salt

Naringsindhold Pr. 100 Pr. person (163
: seringsindho r.100 g

Tip! 2
Andre grgntsager kan bruges. Energi 529 k] /2222K] 206k]/ 865K]
Blanchér eller rist grantsagerne far Protein 658 104 ¢
de kommes i toerten. Kulhydrat 128 20g

Fedt 55g 9g
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