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Hjemsagt graeskarteerte med porre og

cheddar

Det skal du bruge

1 stk porre

1 fed hvidleg

1 stk butternut greeskar
275 g teertedej grov

2 stk eeg

1 dl creme fraiche

/> pose urte kryddermix
75 g revet cheddar

12 stk r@d chili

%2 spsk honning

1 spsk aebleeddike

75 g salatmix napolitana
100 g kalmix

Du skal selv have:

Olig, Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]

Taend ovnen og varm op til 240°C (Varmluft).

Fyld: Skyl porre og skeer i skiver. Pil og pres hvidlag. Skyl graeskar, skaer
top og bund af, fleek det og skrab kernerne ud med en ske. Skaer det i
ca. 1 cm tykke skiver. Vend det hele med lidt olie, salt og peber. Fordel
det jeevnt pa en bageplade med bagepapir. Bag i ca. 10 min. til
graeskaret er mert. Skru derefter oven ned pa 200°C (Varmluft).

e Teerte: Rul teertedejen ud i en smurt teerteform pa 20-24 cm. Pisk aeg

o

o
o

sammen med creme fraiche og urte kryddermix. Smag til med salt og
peber. Fordel fyldet i teerteformen og heeld aeggeblandingen over. Drys
osten over toppen. Bag teerten i 30 min. Stik i den med en kgdnal eller
spids kniv og tjek om den er gennembagt. Tag teerten ud og lad den
gerne dampe af i 5 min.

Dressing: Hak chilien fint (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke
vil have det s3 staerkt) og kom det i en skal. Bland det med 1 spsk
olivenolie, honning, a&bleeddike, lidt salt og peber.

Salat: Kom salat og kalmix i en skal og vend den med dressingen.

Servér teerten med salat til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 5.315kj / 1.270 kcal

Indhold Pr. portion
Allergener

o Fedt 67,39

/g, Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 2779

Kulhydrat 128,7 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 26,59
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 3769
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 274
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 228¢
en god deal.
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