Doradca
smaku

Tarta z tuhczykiem i pieczarkami

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
maka 200 g
masto 100 g
woda zimna 3 tyzki
sol 1/2 tyzeczki
pieczarki 200 ¢
cebula duza
zabek czosnku
jajko 3

200ml gestej smietany 18%

sél

pieprz

masto do smazenia ok 1-2 tyzek

ja dodaje jeszcze troche startego sera moze byc np pel$niowy

tunczyk w sosie wiasnym 1 puszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Te tarte robie od dawna odkad pokochatam tufczuka z puszki (to niestety w polsce nadal gtowna
dostepna forma tej ryby) i odkiedy w 1995r. kupitam sobie moja pierwsza ksiazke z przepisami
czyli \"Kuchnia francuska - encyklopedia sztuki kulinarnej\"

Ciasto przygotowujemy: maslo schlodzone pokrojone w kawatki siekamy z maka i zaganiatamy z
woda. Uformowana kule owijam folia spozywcza i daje na 30 minut do lodowki. Po tym czasie
rozwatkowuje, wyktadam na blaszke wysmarowana mastem (w koncu dorobitam sie blaszki do tart
ze specjalnym szklanym dnem, kiedys robitma w tortownicy:) naktuwam dno i wkladam do
piekarnika na ok 10 minut w 180st.

Robie farsz: Pieczarki w plasterki i wraz z cebula oraz zmiazdzonym czosnkiem wrzucam na gorace
masto, smaze do odparowania wody. sole i pieprze. Wyktadam na podpieczone ciasto. Zalewam
sosem czyli wymieszana smietanka z jajkami, zielenina sola i pieprzem.Posypuje serem. | do
piekarnika na 200st na 30 minut.

Pyszne zaréwno na cieplo jak i nastepnego dnia na zimno, a moze wtedy i jeszcze

lepsza:)



