Gron teerte

Opskrift til 4-6

Her er en grgn teerte som er super egnet til specielt bgrn og kreesne maend som helst ikke gnsker for
mange grgntsager i sin taerte. Denne her er nemlig fyldt med laekre sunde grgntsager, men de er alle
sammen blendet. Sa fyldet er egentlig bare en let aaggemasse, som de fleste bagrn synes er
glimrende. Jeg haber du kan bruge opskriften. Denne taerte smager sa godt.

Forberedelsestid

15 min

Tilberedelsestid

25 min

Samlet tid

40 min

Ingredienser

TARTEBUND

e 200 g grahamsmel

100 g hvedemel

1/2-1 dl vand (start med 1/2 dl og se om du har brug for mere)
1 tsk. salt

1 dl olie

FYLD

e 50 g eerter (fra frost, optget)

50 g edamammebgnner (fra frost, optaet)
10 g frisk dild (1 lille handfuld)

100 g fladeost med krydderurter

100 g cremefraiche

4 &g

1/2 tsk. salt

4 forarsleg

Sadan gor du

1. Start med at lave bunden, ved at blande ingredienserne i en skal og alte det sammen, pres
dejen ned i en teerteform (jeg brugte ikke bagepapir og smurte heller ikke formen, der er nemlig
ret meget olie i dejen, sa den slap sa fint)

2. Bag bunden i ovnen i 10 minutters tid (200 grader) imens du laver fyldet

3. I en blender, minihakker eller food processor kommer du gerter, edamammebgnner, dild,
fladeost, creme fraiche, ag og lidt salt - ker rundt om kom det oven pa teertebunden

4. Skeer forarslgg i mindre stykker og drys dem over teerten
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5. Bag den yderligt 25 minutter i ovnen
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