Doradca

smaku
Tarta ze szpinakiem
LUNA19
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
Na ciasto:
maka 250 ¢
margaryna 100 g
chili szczypta
sél
pieprz
jajko 1
z6ttko jajek 1
Nadzienie:
szpinak 400 g
ser biaty 200 g
czosnek zabki 2
cebula 1/2
oregano
bazylia
sol
pieprz

polewa serowa

$mietana 18 proc 300 ml
mozzarella w kulce 1
jajko 1

sol



pieprz

imbir szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto zagnie$¢ twarde i wylepi¢ dno i boki formy.

Nadzienie przygotowad zanim wstawimy ciasto do pieca. Na patelni rozgrzac tyzke ttuszczu,
podsmazy¢ cebule i czosnek, dodac szpinak i smazy¢ ok 10 min, do odparowania.
Przestudzi¢, doda¢ pokruszony ser i wymieszac.

Polewa serowa , Smietane przela¢ do miseczki, mozzarelle zetrze¢ na tarce, doda¢ do Smietany,
wbic jajko i doda¢ przyprawy do smaku, wymieszac.

Na ciasto potozy¢ papier i obcigzy¢, np fasolg. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego ok 200 st na
15-20 min. Podpiec ciasto. Wyja¢, zdjac papier z fasolg, roztozy¢ réwno nadzienie szpinakowe i
obla¢ polewa serowa, wstawi¢ do piekarnika na ok 40 min. w temp 200 st.



