Rodbedetaerte med laks og peberrod



Rodbedetaerte med laks og peberrod, serveres med en sprgd og fyldig
salat.
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Bedgm opskrift

o ®

60+ min Sep —Feb Vegetar
Ingredienser
4 pers.
Teertebund
80 g groft speltmel

80 g hvedemel

1 tsk salt

75 g smgr

1.5 spsk koldt vand

Fyld

250 g laks

200 g rgdbeder
50 grucola

3 &g

2 dl cremefraiche

1.5 spsk friskrevet peberrod

salt og peber

Opskrift og styling: Lone Kjaer, Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedbeder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/spinat/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/peberrod/

Tilberedning

Bland speltmel, hvedemel og salt sammen. Skser smgrret i mindre stykker og smuldr det i
melblandingen. Saml dejen hurtigt med koldt vand. Pak dejen ind i husholdningsfilm og
lad den hvile ca. 30 minutter i kgleskabet. Imens taertedejen star pa kgl, kan du forberede
eggemassen til redebedetaerten.

Rul teertedejen ud mellem to stykker bagepapir. Traek det ene stykke bagepapir af og
vend det andet med den udrullede mgrdej nedad henover en smurt taerteform ca. 22 cm i
diameter. Treek forsigtigt bagepapiret af og tryk dejen godt ned i formen, sa den kommer
op ad kanten. Prik dejen med en gaffel.

Laeg et lille stykke bagepapir over dejbunden og fyld med tgrrede bgnner eller
teertekugler. Bag taertebunden ved 200 grader i ca. 12 minutter. Fjern bgnner og

bagepapir.

Skeer laksen i tern. Skreel rgdbederne og skaer dem i ultra tynde skiver. Skyl og slyng
rucola tgr. Rgr g med creme fraiche, peberrod, salt og peber. Fordel seggemassen pa
teertebundene sammen med laks, redbeder og rucola. Bag redbedetzerten i ca. 20 min. til
a&ggemassen er fast.






