Tartede)/ morde] (nok.til Zstk.)
400 g hvedemel

100 g grahamsmel

1 tsk. salt

125 g smgr

1,5 dl god rapsolie

1,5 dl. koldt vand

zér?eqemmse

e store &g
2,5 dl. Fromage Frais 0,2%
friskkvaernet peber

F 14 . Layout og opskrift: Janne Aarre 2016 golfognatur.dk
1izyk skive fetaost

4 handfulde grgnkal
1 rad peber
revet ost til toppen (vaelg selv typen)

[remqangsmide:

Bland’hvedemel, grahamsmel og salt. Skeer smgrret i mindre stykker og
smuldr den i melet. A£lt olien i og saml dejen med det kolde vand - lidt
efter lidt. Tag halvdelen af dejen fra og kom den i fryseren, sa har du til
en anden dag du far lyst til teerte.

Rul dejen ud pa et stykke bagepapir og leeg den pa den smurte
teerteform. Saet den i kgleskabet i en times tid. Herefter bages teerten
ved 160 gr. (varmluft) i ca. 15 min.

Grgnkalen dampes, skaeres lidt ud og blandes med fetaosten og den
skiveskarne rgde peber.

Eggemassen blandes. Osten rives. Nar taertebunden er feerdigbagt
kommes grgntsagsfyldet pa - herefter eaggemassen og til sidst den revne
ost. Bag teerten ved 160 gr. (varmtluft) i ca. 30 min til osten er gylden.

kommentar: )
Man kan bruge alle former for fyld pa denne taerte, men husk hvis du
ikke bruger fetaost skal du tilfgje lidt salt til 2aggemassen.

Velbekomme




