' ’ Hele Verden i Skole

Tamales teerte

Ingredienser:

Teertedej

300 gram hvedemel

100 gram majsmel

50 gram majsgryn

2 tsk. bagepulver

150 gram smgr eller margarine
1% tsk. salt

1-1%2 dl. kogende vand

Fyld med oksekgd
1log
2 fed hvidlgg

Sadan laver du tamales taerte
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9. Kom kgdfyldet over i teerteformen.

Mad og madopskrifter

200 gram revne gulergdder

1% spsk. rapsolie

450 gram hakket oksekgd (3-7 %)
1% tsk. stgdt spidskommen

¥ tsk. stgdt chilipulver

1 spsk. tomatpuré

1 dase kogte kidney-bgnner

1 dase fldede tomater

2 dl. vand (eller grgntsagsbouillon)

Tilbehgr
Frisk salat, koriander og cremefraiche.

Hak lgg, hvidlgg og gulergdder. Rist med lidt olie i en gryde.

Tag grgntsagerne op og steg derefter kgdet i gryden i omkring fem minutter.

Tilsaet grentsagerne og krydder med spidskommen, chili og tomatpuré.

Tilsaet de kogte kidney-bgnner, fliede tomater og vand/bouillon.

Lad retten koge i omkring 15 minutter. Smag til med salt, peber og eventuelt chili.
Bland smgr og mel sammen i en skal. Tilseet salt og bagepulver til melblandingen.
Tilsaet det kogende vand lidt af gangen. Z£lt til dejen er samlet og blgd at arbejde med.
Del dejen i to klumper, den ene skal veere lidt stgrre end den anden. Rul den stgrste af
klumperne ud, og placer den i teerteformen.

10. Rul den mindre dejklump ud, og placer den som lag pa teerten. Tryk laget fast i siderne.

Pensel teerten med ag.

11. Bages i ovnen ved 175 grader (varmluft) i 20-25 min,, til teerten er gylden og sprgd.
12. Serveres eventuelt med frisk salat, koriander og lidt cremefraiche.



