Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Quiche ze szpinakiem i suszonymi
pomidorami, odc. 9

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Sktadniki

mtody szpinak 400 g

cebula 1

zabki czosnku 2

suszone pomidory 8

oliwki zielone 15

oliwki czarne 15

kapary cate Smak 1 tyzka

ser feta 200 ¢

jajko 6

$mietana 30%
ciasto filo
masto

oliwa

rukola

Do smaku

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz ziotowy mielony Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

1/2 szklanka
6 ptatow

1309

2 garsc



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule i czosnek kroimy w kostke, a nastepnie smazymy na oliwie rozgrzanej z 1 tyzka masta.
Dodajemy szpinak mieszamy i doprawiamy do smaku solg i pieprzem ziotowym.

W misce tgczymy jajka ze Smietana, doprawiamy do smaku sola i gatka muszkatotowa. Miksujemy
do uzyskania jednolitej konsystenciji.

Forme do pieczenia smarujemy 1 tyzka masta. Pozostate masto rozpuszczamy i odstawiamy do
ostygniecia. Na forme ktadziemy ptat ciasta filo tak, aby wystawat poza nig i smarujemy za pomoca
pedzelka rozpuszczonym mastem. Czynnos¢ powtarzamy z pozostatymi ptatami ciasta.

Farsz z patelni uktadamy na ciescie, dodajemy pokrojone w paski suszone pomidory, oliwki, kapary
i posypujemy pokruszonym serem feta. Catos¢ zalewamy masa jajeczno-Smietanowa. Wystajace za
rant formy ciasto zawijamy do $rodka i smarujemy roztopionym mastem. Pieczemy przez 1 godzine
w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

Rukole skrapiamy oliwa, mieszamy i wyktadamy na upieczony i wystudzony quiche.



