Knust kartoffelteerte med salsiccia
Mandag 20.oktober 2025

Ingredienser

300 gr. salsiccia

1 1gg, finthakket

5 fed hvidlgg, finthakket

1 porre, snittet

200 gr. svampe, skaret i sma tern
2 gulergdder, skaret i sma tern
Y squash, skaret i sma tern

3 stilke selleri, skaret i sma tern eller
650 g andre blandede grentsager
(udover lgg/hvidlag

2 tsk. rosmarin

1/2 tsk. timian

750 gr. kogte kartofler

S5&g

1 dl melk eller flade

50 gr. parmesan, fintrevet (kan
undlades)

150 gr. revet ost

Salt og friskkvernet peber

Olie

Fremgangsmade

Beklead en springform med bagepapir —
mas det godt ud i hjgrnerne, og spray
med en smule sprayfedt eller pensl med
lidt olie.

Springformen skal male ca. 22 cm i
diameter.

Varm en sjat olie pa en panden, og brun
salsiccia farsen godt af.

Bruger du salsicciapglser starter du med
at abne disse og skrabe farsen ud. Hak
det groft eller mas det mellem fingrene.

Tilseet derefter lgg, hvidlgg, porre og
svampe, og steg det til lagene er klare.

Held derefter de andre grgntsager pa
panden — gulergdder, squash og
bladselleri. Krydr med timian, rosmarin,
salt og friskkveernet peber og lad det
stege i sma 5 minutter.

Held imens de kogte kartofler i
springformen, og mas dem ud med
bunden af et glas sa de fylder helt
bunden, og kartoflerne ligeledes
beklaeder siderne af springformen. Mas
det godt ud, sa der ingen huller er i
bunden. Krydr med salt.

Jeg smarer glasset med lidt olie, sa
heenger kartoflerne ikke fast.

Pisk ogsa &eggene sammen med meelk
(eller flade) og parmesan, og krydr med
en smule salt og friskkvarnet peber.

Heeld fyldet i kartoffelbunden, drys
mozzarellaen pa toppen og hzld
®ggemassen over. Brug evt. 2 gafler til
at rode lidt rundt i toppen.




