PECORINOTARTE

Sadangerdu.....

1.

teend ovnen pa 200°.

2. kom mel, salt, smgr, estragon, og
chilii en skal. Smuldr det hele
godt sammen

3. tilsaet en spsk. kold vand ad
gangen og saml dejen, ca. 3
spsk.

4. rul dejen tyndt ud, og komdeni
teerteformen. Prik med en gaffel,
og kom den i ovnen. Skru med
det samme ned pa 180°. Forbag
deni 10 min.

5. pisk &g og flade godt sammen,

. og kom den revne osti. Haeld
Ingredlenser: fyldet op i taerten og bag den
yderligere ca. 25 min. ,til den er
Teertede;j: lige netop fast.
300g. hvedemel gerne italiensk
4 tsk salt 6. servérf.eks. taerten pa en rucola
150g. kold smeritern bund med lidt solkyssede
2spsk frisk estragon - finhakket tomater, og et godt stykke bred.
Yatsk terrede chiliflager .
TARTEN KAN BADE NYDES VARM,
Fyld: LUN ELLER KOLD.
4'2dl piskeflade
2 store &g KOKKETIP:
2 a@ggeblommer Lad teertedejen hvile 5 min i fryseren
100g friskrevet picorino lige inden du bager den, sa buler og

krymper den ikke sa let!
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