Spinatteerte

Opskrift til 4-6 personer

Ingredienser

Teertedej

200 g hvedemel, 50 g af det kan erstattes af en grovere type mel
1 lille tsk. salt

110 g smgr

5-6 spsk. vand

Pa panden

200 g frisk spinat

2 rgdlgg

2-3 spsk. smgr til stegning

lidt salt og peber

3 spsk. flydende honning eller sirup

1/2 dl eddike (lagereddike eller sebleeddike)

Andet

5 ag

2 dl flgde

1 lille tsk. salt og et skud peber
90 g gedeost (eller mozzarella)
en kvist frisk rosmarin

en god handfuld pinjekerner

Sadan ger du

1.

s

Lav farst bunden ved at smuldre smarret ind i melet i en skal og tilsaette vand og salt. Mas det
sammen og pres det i en teerteform. Bunden bages i ovnen ved 200 grader i sma 10 minutter

. Imens skal blandingen pa panden laves ved at skaere lgg i skiver som kommes pa en pande

med smgr, spinat, salt, peber og honning. Rer rundt ind til det er blgdt og laekkert. Tilfgj sa
eddike og lad det simre i 5 minutters tid.

Rer aeggemassen sammen og kom nu farst pande-blandingen over bunden og sa seggemassen
Skaeer gederullen i tynde skiver og kom pa samt lidt frisk rosmarin + pinjekerner

. Bag teerten i en lille halv time
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