Frugtteerte

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning 20 Min.

Hviletid 30 Min.

Tilberedningstid 45 Min.

Styk 1

Apparat Combair V2000 fra 2021

Sprad dej, masser af frugt og cremet fyld. Uanset om det er blommer, aebler eller kirsebzer — der er naeppe en frugt, der
ikke er egnet til en saftig teerte. Uanset om det er hasselngdder, mandler eller rasp, hjiemmelavet eller kabt dej - frugtteerter
egner sig perfekt til seesonens saftige frugter.

Dej

250 g hvedemel

2 tsk. salt

150 g smer, koldt, i terninger
3 spsk. iskoldt vand

Formning

en smule hvedemel til
formning

Fyld

40 g knuste hasselngdder

1 kg saesonens frugter, i skiver (f.eks. abrikoser, blommer, aebler og/eller kirsebeer)
250 ml let flade

2 &g

2 spsk. sukker
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Dej
Bland mel og salt i en skal. Tilseet smarterninger, bland hurtigt til en smuldrende masse med

handen. Heeld vand i, bland til en dej, ma ikke zeltes. Dzek dejen til, og anbring den keligt i
min. 30 minutter.

Formning
Rul dejen ud pa noget mel i ca. 2 mm tykkelse, leeg den i den forberedte form, stik huller i
bunden med en gaffel, deek den til og lad dejen sta keligt i mindst 15 minutter.

Taerte
Forvarm ovnen med PizzaPlus til 180 °C. Spred hasselngdder i bunden, lseg frugt ovenpa.
Bland let flade, aeg og sukker i et malebaeger, og haeld det over frugten. Szet formen pa en
ovnrist i den forvarmede ovn, og bag i ca. 45 minutter. Tag frugtteerten ud, og lad den kele
lidt af.
(For)varm ovnrummet til 180°C i PizzaPlus
Seaet bagvaerket ind
PizzaPlus 180°C i 45 Min.

Tips

| starten blandes smar og mel med en dejskraber. Heendernes varme smelter smarret, hvilket bgr undgas sa meget som
muligt.

| stedet for at blive lavet i handen kan dejen ogsa laves med en foodprocessor. Findel mel, salt og smarterninger, tilseet
vand, findel yderligere, sammenfgjes pa arbejdsfladen og afkeles som beskrevet.

Tilbeher

Teerteform (ca. 28-30 cm), deekket med bagepapir eller smurt, drysset med mel

Ovnrist

Yderligere oplysninger
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