Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII, Tarta z brokutami i pieczarkami, odc.
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DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Ciasto

maka pszenna 25049

masto 140 g

sol 1/2 tyzeczki

woda 1/4 szklanki

fasola sucha do obcigzenia ciasta

Nadzienie

brokut 400 g

pieczarki 7 sztuk sredniej wielkosci

oliwa do smazenia

szynka 1509

pomidorki koktajlowe 4-5 sztuk

Smietana 18 proc 250 ml

jajko 2 szt.

Ziota prowansalskie suszone Prymat
Gatka muszkatotowa mielona Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz ziotowy mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Do duzej miski wsypujemy make, pokrojone zimne masto (niewielkg ilos¢ zostawiamy
do wysmarowania tartownicy). Ugniatamy do momentu, az sktadniki sie potgcza.
Dosypujemy sél i dolewamy wode. Wyrabiamy ciasto, formujemy z niego kule.
Owijamy ja folig spozywczg i wktadamy do lodéwki na ok. 30 minut.

Nastepnie ciasto watkujemy. Wyktadamy na posmarowang pozostatym mastem,
okragta forme do tarty o Srednicy 26 cm.

Na ciasto wyktadamy folie aluminiowa i wysypujemy fasole. Pieczemy w temperaturze
185°C przez 10-15 minut.

Pieczarki myjemy i kroimy na mniejsze kawatki. Szynke kroimy w kostke. Na patelni
rozgrzewamy niewielka ilos¢ oliwy i przektadamy pieczarki. Doprawiamy ziotami
prowansalskimi i solg. Chwile podsmazamy i dodajemy szynke.

W garnku gotujemy wode, solimy i dodajemy podzielony na rézyczki brokut. Gotujemy
chwile, zeby brokut sie nie rozgotowat. Nastepnie go odcedzamy.

Do $redniej wielkos$ci miski wlewamy $mietane, dodajemy jajka i mieszamy.
Doprawiamy solg i gatkg muszkatotowa. Do masy dodajemy usmazone pieczarki z
szynka. Doprawiamy pieprzem ziotowym.

Na wczesniej podpieczony spdd od tarty (po lekkim wystygnieciu) wyktadamy mase z
pieczarkami i szynka.

Nastepnie uktadamy rézyczki brokutu i pokrojone na pét pomidory koktajlowe.
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez 30-35 minut.

Smacznego!



