N° 03

AUBERGINE TZARTE

Ingredienser:
6-8 personer

Mordej:

175 g hvedemel
125 g smgr

4 spk koldt vand
Y2 &g

1 tsk eddike

Fyld:

300 g mild ost

3 dl flade

200 g skinketern eller stegeflaesk
(bacon)

1 krukke auberginetapenade

4 stk g

1/4 tsk revet muskatngd

salt & peber

Pynt:

frisk Timian drys Vineddike syltede

abrikoser/kirsebeer i tern

Sadan ger du:

Dejen:

Mel, smar hakkes sammen, dejen
samles med ag vand og eddike ael-
tes godt sammen. Stilles i kaleska-
bet ¥2-1 time.

En teerteform smgres med smer.
Derefter rulles dejen ud til ca. 5 mm
tykkelse og laegges i teerteformen.
Lad dejen haenge ca. 1 cm ud over
kanten. Dejen prikkes med en gaffel
seettes i kaleskab igen i ca. ¥2-1
time.

Forbag derefter dejen ved 200 °C i
ca. 10 min.

Fyld:

Skeer flaesket i sma tern og steg det
pa en pande, til det er mgrt, men
ikke sprgdstegt. Leeg det pa noget
kakkenrulle. Skaer osten i terninger.
Fordel fleesk og ost over den for-
bagte teertebund.

Pisk seggene let sammen med en
gaffel. Tilseet flade, krydderier, au-
berginetapenade og haeld aegge-
massen over.

Bag Quichen vidre i ovnen i ca. 30
min, til den er haevet og gylden.

God til frokostret og buffet. Hvis
den bruges som middagsret server
da en god salat til.
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