(]) RETNEMT

~ Billedet kan afvige noget f riften.

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Lagtaerte med gronkal

Det skal du bruge
275 g teertedej grov
1 fed hvidleg

1 stk lag

1 stk redlag

150 g snittet grenkal
3 pakker tanelli ost
2 stk 2eg

2Y2 dl letmaelk

100 g revet cheddar

Det skal du selv have
smor* b

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft). Rul

teertedejen ud i en smurt teerteform pa ca. 24 cm.

. Teertefyld: Pil hvidleg og hak det fint. Pil begge slags lag,

del dem i halve og skaer i tynde skiver. Skyl grenkal. Steg
hvidleg og alle lag i lidt smer eller olie ved medium
varme til legene bliver bleade uden det tager farve.
Tilsaet grenkal og steg videre til kalen falder lidt
sammen.

. /Eggemasse: Riv Tanelli osten groft. Pisk seg og maelk

sammen og tilseet begge slags ost samt lidt salt og
peber.

. Lagteerte: Fordel fyldet pa teertedejen og haeld

2ggemassen over. Bag teerten i 30 min. Stik i den med
en kednal eller spids kniv og tjek om den er
gennembagt. Servér rygende varm.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



