Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

Teertedej
400 g fint mel f.eks. hvedemel

150 groft mel f.eks. grahamsmel

eller speltmel
250 g smor

2 tsk salt

1,5 dl vand

Fyld

500 g grontsager f.eks. broccoli,
gronkél, guleradder, spinat eller
peberfrugt

8 &g
3 dl meelk
150 g ost f.eks. Cheddar,

hytteost eller parmesan

TIPS OG TRICKS

. 4 forslag til fyld:

Madteerte

TIL: 2 teerter / 1 klasse

TID: 1 t. 50 min.

SADAN GOR DU:

Teertedej

1. Kom mel og salt i en foodprocessor.

2. Skeer smorret i tern pa ca. 2x2 cm og kom det i
foodprocessoren.

3. Blend nu til dejen ligner revet ost og tilseet vand sé& dejen
samles. Tilseet lidt mere vand hvis dejen ikke samler sig.

4. Deldejenito ogbrug heenderne til at trykke dejen ud i
teerteformene.

5. Prik mange sma huller i dejen med en gaffel.

6.  Forbagbunden ved 180°i 15 minutter til teertedejen er fast
og sprod. Tertedejen er nu klar til at blive fyldt.

Fyld

1. Skyl grontsagerne og skeer dem ud i passende stykker.

2. Svits grontsagerne pd panden forst, da de ikke tilberedes s&
hurtigt, nér de ligger i teerten.

3. Pisk @eg og meelk sammen i en skél. Krydr med salt og peber.

4. Fordel grontsagerne i den bagte teertebund og heeld
seggemassen Over.

5. Rivosten og drys den pd toppen.

6.  Bagteertenien forvarmet ovn ved 180° i 35-

40 minutter til den er gyldenbrun.

1) Broccoli, svampe og solterret tomater.

2)  Roedbeder i tynde skiver, lidt log, fetaost, rosmarin

3)  Finthakket gronkal, cheddar ost, redleg og drysset med ristet pinjekerner ved

serveringen.

4)  Pastinak og knoldselleri sma tern steges let pa panden. Smag til med timian og revet
cheddar ost.

Det er en god ide at svitse grentsagerne pa panden forst.




