Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Tarta z porami i boczkiem, odc. 40

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]I
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
Sktadniki
maka 2509
masto 125¢
woda 50 ml
jajka 5
boczek wedzony 3504
pory 4 $rednie
parmezan 50 ¢
mleko 250 ml
Smietana 30% 250 ml
olej rzepakowy 2 tyzeczki
oliwki zielone Smak 15
Do smaku
rozmaryn

pieprz biaty Prymat
gatka muszkatotowa mielona

sol morska

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Do maki dodajemy schtodzone pokrojone nozem masto, zéttko i wode. Aby urozmaicic
smak ciasta mozemy doda¢ do niego ulubione ziota np. rozmaryn czy tymianek.
Ciasto zagniatamy w kule, owijamy w folie spozywczg i odstawiamy do lodéwki na 30
min. Nastepnie rozwatkowujemy i wyktadamy do formy posmarowanej mastem i
posypanej maka.

Por (biata i zielong czes$¢) szatkujemy i wrzucamy do wrzgcej osolonej wody na ok. 2-3
min. Odcedzamy i przelewamy zimng wodg. Boczek kroimy w kostke i smazymy na
oleju. Po chwili dodajemy pora. Doprawiamy do smaku rozmarynem. Czekamy az
ostygnie.

Do miski wbijamy dwa cate jaja, dwa zéttka i mieszamy trzepaczka. Dodajemy
Smietane i mleko. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem biatym i gatka
muszkatotowa.

Do masy przektadamy ostudzony boczek z porami. Dodajemy starty parmezan,
zielone oliwki i mieszamy. Przelewamy mase do ciasta i wstawiamy do piekarnika
rozgrzanego do 190°C na 25 minut.



