Teerte med karamelliserede lgg og gulerodder

Forberedelsestid

30 minutter
Tilberedelsestid

50 minutter

Samlet tid

1 time og 20 minutter
Ingredienser

Bund

200 g hvedemel (erstat gerne lidt af det med en grovere type)
100 g smgr

1 lille tsk. salt

5 spsk vand

Fyld

2 lgg

2 gulergdder

olie til stegning

1 spsk. balsamicoeddike

1 spsk. flydende honning eller sirup
1 spsk. frisk timian

salt og peber

AEggemasse

e 4 &g

* 100 g feta eller puck ost
e 1 dl meelk

e 1 dl flade

Sadan gor du
SADAN GOR DU

e Teend ovnen pa 180 grader

« Start med at lave bunden til taerten ved at komme mel, salt og smar i en skal. Smuldr smarret
ind i melet og saml det med vandet. Rul dejen ud og kom den i en teerteform. Pres dejen op af
kanterne og prik lidt huller med en gaffel

e Forbag bunden ved 180 grader i 10-14 minutter imens du klarger fyldet

e Renggr gulergdderne og skeer dem i tynde skiver

e Skeer lggene i tynde ringe
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* Steg det pa panden i olie og tilszet balsamicoeddike, honning, frisk timian, salt og peber

* Lav sa aggemassen ved at rgre disse ingredienser sammen i skalen

e Kom fyldet i teerten og heeld seggemassen ud over

* Hvis du gnsker oksekuglerne 0gsa, sa pressede jeg blot lidt hakket oksekad sammen og lagde
det rundt ovenpa seggemassen i sma klumper.

e Bag taerten i midten af ovnen i cirka 35 minutter, til den er fast og gylden
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