Doradca
smaku

Tarta z ciasta francuskiego z miesem, grzybami i
szpinakiem

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
15 MIN 3.4
SKELADNIKI

mieso mielone wotowo-wieprzowe 500 g

boczek wedzony 200 g (chudy)

borowiki 200 g (ugotowane, posiekane)

szpinak swiezy 200 g (sparzone)

szalotka 2 szt.

czosnek 3 zabki (pokrojone)

oliwa 4 tyzki

Chili pieprz cayenne mielone Prymat 1/2 tyzeczki

Przyprawa do miesa mielonego farszu i klopséw Prymat 1 opakowanie

jajko 1 szt. (ugotowane na twardo)

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

ciasto francuskie 1 opakowanie

jajko 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Przygotuj sktadniki.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Na oliwie z oliwek podsmazy¢ szalotke, boczek, borowiki i czosnek, nastepnie dodac
mieso i chwile poddusic.

Do tak przygotowanego miesa dodac jajko i szpinak, catos¢ doprawic¢ do smaku i
zestawic z ognia.

Rozmrozone ciasto francuskie podzieli¢ na dwie czesci. Potowa ciasta wytozy¢
tortownice, utozy¢ farsz i przykry¢ druga czescia. Tak przygotowang tarte
posmarowac roztrzepanym jajkiem, naktuc ciasto i piec 45 minut w temperaturze
200°C.

Upieczong tarte podawacd z bukietem satat sezonowych oraz sosem satatkowym
polskim Prymat przygotowanym zgodnie z przepisem umieszczonym na opakowaniu.



