Manedens opsKrift e personer- i 50 min)
Skaldyrsteerte med butterdey,
firabbe og fjordrejer

Ingredienser

1 rulle feerdig butterdej
200 g krabbehaler

200 g fjordrejer

100 g revet parmesan/pecorino
100 g finthakket spidskal
1 porre i fine skiver

2,5 dl flede

4 g

Forérslog

Frisk dild

Salt/peber

Start med at piske aeggeblandingen: flade, parmesan og eeg. Vend fintsnittet
spidskél, dild og porre i - og til sidst vender du de pillede fjordrejer og krabbe-
haler i. Tilpas din butterdej i en teerteform (ca. 26 cm) og skeer kanterne af,
helt skarpt, med en kniv. Prik din butterdej med en gaffel i bunden.

Fordel derefter fyldet - og riv mere parmesan pé toppen. Pensl| butterdejskanten
med lidt aeggeblomme.

Bag den i cirka 40 min. ved 180 g varmluft, til den er fast og gylden. Lad den
hvile 10 minutter og top sé af med forérsleg og frisk dild.

Velbekomme

Se flere opskrifter pa mamabrown.dk

champagne/oralle





