Teerte med hakket oksekad, fetaost og oliven

Teerten har en sydlandsk smag og kan spises bade varm, lun og kold.
Ingredienser:

4 plader butterdej

Fyld:

2 lag

1 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

500 g hakket oksekad ( 12% fedt )
1 dase flaede tomater

2 &g

1/2 dl piskeflade

100 g fetaost

50 g sorte oliven

Tilbehgar:
salat

Fremgangsmade:

Rul butterdejen ud i et tyndt lag. Fordel dejen i en smurt teerteform. Forbag teertebunden
ved 200 grader i 10 min.

Hak lag og hvidlag fint og svits lggene i olien. Tilsaet kadet og svits det. Blend de flaede
tomater.

Pisk eeggene sammen med flade og kom de fldede tomater i. Tryk den forbagte bund flad
og fordel kadet pa bunden.

Haeld seggemassen over og fordel fetaost skaret i tern og oliven pa taerten. Bag taerten
feerdig ved 200 grader i 35 min.



