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Dessert
Frugtteerte
Ingredienser: Antal personer: 4
Dej:
150 gr. mel

75 gr. margarine
1-2 spsk. vand

Fyld:
150 gr. frugtstykker
20gr. mel
125 gr.  sukker
1 knivspids  salt
1 eg
15 gr. margarine
1 spsk. citronsaft (fra klejnerne)

creme fraiche som tilbehgr

Fremgangsmade:

Sigt melet med en anelse salt. Tilseet margarinen i sma klatter og saml dejen med fingrene,
handvarmen er tit for meget, tilsaet lidt iskoldt vand lidt efter lidt, s& dejen lige kan samles til en
konsistens der kan rulles. Inden udrulning seettes dejen i kaler/fryser ca. 15 min.

Heeld al vaeden fra frugterne igennem et dgrslag, del evt. frugterne i mindre stykker. Bland mel
med sukkeret og en anelse salt og rgr det sammen med aegget. Bland frugtstykkerne med
citronsaften og haeld deti seggeblandingen. Rul teertedejen ud og beklaed en smurt teerteform med
ca. 2/3 dele af dejen, heeld fyldet i og lav et 1&g af resten af dejen.

Bag teerten i den forvarmede ovn de fgrste 10 min. ved 230 gr., seenk temperaturen til 180 gr. og
bag teerten i godt en % time, til den er paent brun pa toppen. Sigt lidt flormelis over inden

serveringen. Serveres med creme fraiche eller fladeskum.

Vil du vide mere kontakt: Bent 9740-3560 eller Mogens 9742-4767



