Doradca
smaku

Wytrawna tarta z cukinig

KUCHNIA MARTY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4
SKELADNIKI
Sktadniki na ciasto:
maka tortowa 190 graméw
masto 100 graméw
sol 1 szczypta
woda zimna 3-4 tyzki
ziarna sezamu 2-3 tyzki
Skfadniki na nadzienie:
cukinia 1 sztuka
ser feta 100 graméw
jajko 3 sztuki
kwasna Smietana 4-5 tyzki
sol morska Prymat w mtynku do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
zabki czosnku 2-3 zagbKi
bazylia Swieza 1 tyzka
pomidory suszone Smak 5 szt
oliwa 1-2 tyzki



Przygotowanie ciasta:

Make mieszamy z solg, dodajemy posiekane masto i sezam i zagniatamy ciasto. Na koniec
dodajemy zimng wode i jeszcze przez krétkg chwile wyrabiamy ciasto. Gotowe ciasto chowamy na
ok. 30 minut do lodéwki.

Schtodzone ciasto rozwatkowujemy i przektadamy do formy do tarty o srednicy 25 cm. Nadmiar
ciasta odcinamy, a forme wktadamy na 15 minut do lodéwki. Piekarnik nagrzewamy do
temperatury 190 stopni. Na ciasto ktadziemy papier do pieczenia i wysypujemy groch lub orzechy.
Podpiekamy przez ok. 10 minut. Po tym czasie zdejmujemy papier i pieczemy jeszcze ok. 5 minut.
Podpieczone ciasto wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

Przygotowanie nadzienia:

Cukinie myjemy i kroimy wzdtuz na cienkie plasterki, ktére delikatnie solimy i smarujemy oliwg. Na
spodzie tarty uktadamy plasterki cukinii, dodajemy pokruszony lub pokrojony w kostke ser feta. W
miseczce mieszamy jajka ze Smietang, dodajemy pokrojone w plasterki suszone pomidory,
przecisniety przez praske czosnek i listki bazylii. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem i
mieszamy.

Przygotowanym nadzieniem zalewamy cukinie. Tarte wstawiamy do nagrzanego do 190 stopni
piekarnika na ok. 35-40 minut.



