Tomattcerte med citrontimian

Tid: 25 minutter
Hviletid: 30 minutter
Bagetid: 25-30 minutter
Antal personer: 4-6

Smd tomater i forskellige
farver giver enfantastisk
smuk teerte. Perfekt til
frokostberdet eller
picnicturen.

Taertebund:

+ 250 ghvedemel
w150 gsmgr

% 1knivspids salt
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Hxg

*% 6spsk. meelk

# 1teerteform, ca. 24 cmi
diameter

Fyld:

& 1spsk. piskeflade

& 1spsk. dijonsennep

* 500 smi, blandede
tomater, gerne i for-
skellige farver

% 2-3kviste citrontimian

+ Salt og friskkveernet
peber

& 1nip sukker

1. Teertebund: Kom hve-
demel,smgrogsaltien
foodprocessor, og ker, til
blandingen ligner brgd-
krummer. Tilszet zeg og
maelk, og ker igen, til de-
jen lige begynder at samle
sig. Har du ingen foodpro-
cessor, skeerer du smer-
retitern ogsmuldrer dem
imel og saltien skal, til
det ligner brgdkrummer -
brug fingrene. Saml dejen
hurtigt med aeg og maelk,
og et s3 lidt som muligt.

2. Hzeld dejen ud pa bor-
det, ogzlt den let, til den
erglat. Maske skal der til-
seettes lidt vand eller lidt
mere mel. Form dejen til
enkugle, og lad den hvilei
30 minutter pa kgl.
3.Ruldejenud meden
kagerulle pa et meldrys-
setbord, ogleeg denien
smurt taerteform, sa den
daekker bunden og de
indvendige kanter. Skaer
overskydende dejvaskfra
kanten. Prik dejen med

en gaffel. Taand ovnen pa
2000,

4. Fyld: Rer flgde og di-
jonsennep sammen, og
smgr det pateaertebunden
iettyndtlag. Skyl toma-
terne, skaer dem i halve,
og leeg dem med skaere-
fladen opad i et meget teet
lag pa teertebunden. Drys
tomaterne med hakket
citrontimian, salt, peber
ogsukker.
5.Bagteerteniovneni
25-30 minutter.
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