Doradca
smaku

TARTA Z RICOTTA, CUKINIA, BAKEAZANEM | SZPARAGAMI

KATERINA)
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Ciasto
maka pszenna 0,5 szkl
maka krupczatka 1 szkl
margaryna 125 gram
$mietana 18 proc 3 tyzki
jajko 1 szt
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta
Ziota prowansalskie suszone Prymat 1 tyzeczka
Skladniki
baktazan 1 szt
szparagi zielone 1 peczek
cukinia 1 szt
pomidorki cherry 4-5 szt
ser ricotta 240 gram
jajko 2 szt
$mietana 18 proc 2 tyzki

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
sol i pieprz

olej do smazenia



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Wylepi¢ nim forme do tarty, naktu¢ widelcem
i wstawi¢ do lodéwki do schtodzenia na ok 30 min.

Baktazana i cukinie pokroi¢ w plastry, oprészy¢ solg i usmazy¢ na rumiano na patelni.
Szparagi po odcieciu twardych koncédwek ugotowaé w lekko osolonej wodzie.

Schtodzone ciasto podpiec w nagrzanym piekarniku ok 190 stopni na lekko ztoty kolor
(ok 15 min).

Ser rozdrobi¢ widelcem, doda¢ gatke muszkatotowa, sél, pieprz, smietane i jajko.
Doktadnie wymieszac.

Gotowg mieszanke serowg wytozy¢ na ciasto a nastepnie utozy¢ warzywa. Na wierzch
potozy¢ przekrojone na pét pomidorki. Catos¢ wstawi¢ ponownie do piekarnika i piec
jeszcze kolejne 15 min.



