Lagtaerte med bacon
Mandag 6. januar 2020

Ingredienser

1 teertebund eller butterdej

Fyld
250 g bacon i sma tern

1 spsk. olivenolie

400 gr. lag (renset veegt)
Y tsk. salt

Peber

1% dl piskeflgde eller maelk

4 &g

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

1 tsk. friskhakket timian

Tilbehar:

grgn blandet salat med olie-
eddikedressing .

Fremgangsmade

Udrul dejen og fyld den i en teerteform.
Pensl bunden med lidt af en a&eggehvide fra
et af de &g der skal i fyldet.

Prik dejen med en gaffel

Forbag teertebunden 10 min. ved 175
grader pa midterste ovnribbe.

Skeer baconen i mindre tern
Steg baconternene i ovnen v. 200 grader til
de er let stegte, heeld fedtet fra.

Skeer lggene i halve og snit dem pa langs.
Steg lggene pa en pande, men uden at de
bruner.

Pisk &g, meaelk og flade sammen.

Krydr med salt, peber og timian.

Kom lggene, bacon og ost i den forbagte
teertebund, haeld eggeblandingen igennem
en sigte.

Bag teerten i ovnen ved 200 grader pa
midterste ovnribbe i ca. 35 min.

Aggemassen skal veere stivnet og teerten
veere gylden ovenpa.


https://saeson-web.dk/frugtgroent/loeg/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/timian/

