Doradca

SKEADNIKI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku

Tartaletki z fososiem i sosem serowym

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

150 gram

125 gram

1 sztuka

1 tyzka

0,5 tyzeczka
250 gram
nieduzy kawatek

szczypta

1 tyzka

120 gram
20 gram
130 gram
1/4 szklanka
1 sztuka

do smaku

50 gram

©

ILOSC
PORCJI
1-2



Farsz:

tososia pokroi¢ w kostke, oprdszy¢ pieprzem cytrynowym i podsmazy¢ na masle na rumiano,
doda¢ pora i chwile razem smazy¢.

Sos:

W rondelku rozpuszczamy masto z kostka rosotowg, dodajemy pokrojone sery i caty czas mieszamy
az do ich rozpuszczenia, dodajemy $mietane, mleko. Doprawiamy pieprzem.

Sosem zalac¢ rybe i doktadnie wymieszac.

Ciasto:

Make przesiac na stolnice, dodac proszek, sél, zéttka, Smietane i margaryne. Wszystko drobno
posiekac nozem i szybko zagnies¢ ciasto ( w razie potrzeby dosypa¢ maki zeby sie nie kleito ).

Ciasto wtozy¢ do lodéwki na 20 minut. Po tym czasie wyciggna¢, rozwatkowac i wycigé szklankg
kota, wytozy¢ nimi foremki wysmarowane margaryna.

Z folii aluminiowej wycig¢ tyle kwadratéw ile mamy babeczek, wytozy¢ nig ciasto i wysypac sucha
fasolke. Piec w piekarniku nagrzanym do 180' przez ok. 10 minut.

Po tym czasie wyciggna¢ babeczki, wyrzuci¢ folie z fasolg i natozy¢ farsz. Piec babeczki ok. 20
minut az boki lekko sie zarumienia.
Posypac posiekang pietruszka.



