Blomkalstzerte



Opskrift pd en god og sprgd blomkalstaerte, som meetter godt pa en grgn
dag.
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45 min Jun — Nov Dagligt grgnt Vegetar
Ingredienser
4 pers.
Dej
100 g smer

175 g hvedemel
Y% tsk salt
1aggeblomme

1 spsk koldt vand

Fyld
5 forarslgg

350 g blomkal

4 g
1dl meelk

150 g revet ost, f.eks. cheddarost

1spsk frisk rosmarin eller timian

% tsk salt

friskkvaernet peber

Pynt

brendkarse

Opskrift og styling: Bente Nissen Lundsgaard, Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/foraarsloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/blomkaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/rosmarin/

Tilberedning

Skaer smgrreti sma tern.

Smuldr smgrret i hvedemel og salt til det ligner revet ost. Brug evt. en foodprocessor.
Saml dejen med seggeblomme og vand.

Lad dejen hvile tildeekket 30 minutter i kgleskab.

Udrul og beklsed 1 smurt teerteform ca. 24 cm i diameter med dejen.

Pensl bunden med lidt af aeggehviden fra et af de seg som skal i fyldet.

Forbag bunden 10 minutter ved 175 grader pa midterste ovnribbe.

Snit forarslggene. Del blomkalen i buketter.

Kog lgg og blomkal i letsaltet vand 2-3 minutter, og afdryp det i en si.

Pisk seg og maelk sammen. Tilszet ost, rosmarin, salt og peber. Vend grgntsagerne i.
Kom fyldet i formen.

Stil teerten i ovnen ca. 30 minutter ved 175 grader pa midterste ovnribbe, til den er
gennembagt.

Tip
Server gerne en gron salat med en olie-eddikemarinade til
teerten.






