Lagteerte med bacon



En klassisk fransk lggteerte med bacon og friskhakket timian. Skgn hele
aret rundt.

(0)

Bedgm opskrift

@ /7

60+ min Jan -Dec Dagligt gront

Ingredienser

4-6 personer

200 g hvedemel
150 g smor
koldt vand

salt

Fyld

125 g bacon i sma tern eller skiver
1spsk olivenolie

300gl@g (renset veegt)

% tsk salt

peber

1spsk hvedemel

1.5 dl piskefigde

4 g

100 g reven mild ost f.eks. gruyere eller emmentaler

1tsk frisk timian

Opskrift: Bente Nissen Lundsgaard, Foto: Henrik Freek


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

Tilberedning

Smuldr smgrret i hvedemelet og saml dejen med vand.

Krydr med lidt salt.

Udrul dejen og fyld den i en taerteform.

Pensl bunden med lidt af en seggehvide fra et af de seg der skal i fyldet.
Forbag teertebunden 10 min. ved 175 grader pa midterste ovnribbe.
Hvis du bruger baconskiver skal de skaeres i mindre tern.

Hak Iggene.

Steg baconternene pa en pande i olivenolie 3-4 min.

Kom lggene pa panden sammen med bacontern og steg dem blgde.
Drys hvedemelet over.

Tilseet flgden og kog det med et par min. under omrgring.

Pisk seg og ost let sammen i en skal og vend Iggblandingen i.

Krydr med salt, peber og timian.

Kom Iggmassen i den forbagte teertebund og bag teerten i ovnen ved 175 grader pa midterste
ovnribbe i ca. 35 min.

Server teerten med en frisk grgn salat.

Tip

Server en grgn blandet salat med olie-eddikedressing til.






