Logteerte med flere slags log



Legteerten har en sgd og dejlig smag. Servér den lun med en dejlig frisk
salat eller som tilbehgr.
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1 teerte
Teertedej
75 g groft hvedemel

175 g hvedemel
150 g smor

% tsk salt
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evt. lidt vand

Fyld

3.5rgdlgg

2 zittauerlgg/ almindelige lgg
5 skalottelpg

3forarslgg
olivenolie
1spsk frisk timian

2 spsk hvidvinseddike
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150 g creme fraiche 18 %
100 g emmentaler

salt og peber


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/skalotteloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/foraarsloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/
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Tilberedning

Bland de to slags mel og smuldr smgrret i.
Tilseet salt og saml dejen med seg og evt. lidt vand.

Lad dejen hvile 30 min. i kgleskabet inden den rulles ud pa et meldrysset bord og lsegges i en
taerteform ca. 24 cm i diameter.

Pil og halvér rgdlgg, almindelige l@g og skalottelgg og sauter dem i olivenolie ved svag varme
sammen med timian til de er mgre.

Tilseet hele rengjorte forarslgg, samt eddike og kog til veeden er fordampet.

Pisk ;eg og cremefraiche sammen og krydr med salt og peber.

Kom halvdelen af osten i teertebunden og bland resten med seggemassen.
Fordel Iggene i taerteformen med skaerefladen opad og haeld seeggemassen over.

Bag teerten nedersti ovnen ved 200°C i ca. 30 min.

Tip
| vinterhalvaret kan forarslgg udskiftes med 1-2 porre delt
pa langs.
Man kan sagtens bruge en feerdig teertedej i stedet. Det

gor det kun ekstra nemt.






