Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Quiche z warzywami i tososiem, odc.
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SKEADNIKI
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tosos wedzony

ser zoity

Do smaku
majeranek

tymianek

DORADCA SMAKU

CZAS

30 MIN

Papryka stodka mielona Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

pieprz

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

PRZYGOTOWANIA
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ciasto: Do miski wsypujemy make i dodajemy masto. Ugniatamy w misce. Jesli jest
potrzeba dodajemy wiecej masta lub maki. Dodajemy zéttko i odrobine wody (ok. 1
tyzke). Mieszamy i zagniatamy, az ciasto bedzie jednolite. Przykrywamy scierka i
wktadamy do lodéwki na okoto 30-40 minut.

Obranego baktazana, pomidora oraz cukinie kroimy w kostke o podobnej wielko$ci. Na
patelni rozgrzewamy niewielkg ilo$¢ oleju. Przektadamy baktazana, cukinie i
doprawiamy do smaku majerankiem i tymiankiem. Pod koniec dodajemy pomidora i
catos¢ doprawiamy papryka stodkg, solg i pieprzem.

Potowe opakowania $mietany wlewamy do miski, dodajemy 2 cate jaja, mieszamy i
dodajemy jedno z6ttko, mieszamy. Dolewamy mleko i mieszamy. Solimy, pieprzymy i
dodajemy gatke muszkatotowa. Odkrawamy skére od tososia i kroimy rybe w kostke.
Dodajemy do miski ze Smietana. Nastepnie dodajemy ostudzone warzywa z patelni.

Rozwatkowujemy ciasto z lodéwki i ukladamy w posmarowanej mastem i posypane;
maka formie do tarty. Nastepnie na ciasto wylewamy mase i na wierzch posypujemy
startym serem.

Pieczemy quiche w temperaturze 200 stopni przez niecate 30 minut.



