SMA TARTER MED

KYLLING

Super laekre teerter med kylling i sma forme, sa de
f.eks. passer perfekt i madpakken eller pa
tapasbordet. Taerterne kan sagtens fryses ned, sa
lav endelig en ordentlig portion, for de smager
bare dejligt.

Teertede]

150 g fuldkornshvedemel
300 g hvedemel

1 tsk salt

225 g smgar (stuetemperatur)
2 spsk vand (koldt)
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250 g champignoner
1lag

4 forarslgg

2 stk kyllingebryster
olie

salt

peber

2 tsk timian

4 &g

1 % dl flade

150 g revet ost

Bland fuldkornshvedemel, alm. hvedemel og
salt i en skal. Skaer smarret i tern, og kom det
ned i melet. Z£lt smarret godt ud i melet, og
saml dejen med lidt vand. Stil teertedejen pa
kal, imens du laver fyldet.

Rens champignon, skeer dem ud i kvarte, og
svits dem pa en pande. Snit lgg og forarslag,
og kom dem pa panden med de brunede
svampe. Lad det svitse lidt, og kom det sa
over pa en tallerken.

Skeer kyllingen ud i sma tern, og steg dem i
lidt olie pa den samme pande, indtil de er
gennemstegte. Krydr med salt, peber og

timian. Kom champignon, lag og forarslag
tilbage pa panden, og bland det godt
sammen. Tag panden af varmen, og lad kad
og grgntsager kgle af, imens du former
teertebundene.

Pisk seg og flade sammen, og stil det til side.

Del teertedejen i det gnskede antal teerter, og
tryk hver klump ud i sméa forme — jeg brugte
ramekin-forme pa 8 cm. Forbag dem i 5-10
minutter ved 200 grader.

Fordel fyldet i hver taerte, og heeld sa
aeggeblandingen henover. Drys til sidst med
ost. Bag teerterne feerdigt i 15-20 minutter ved
200 grader.

Server dem lune eller kolde.
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