Doradca

smaku
Tarta z grzybami leSnymi
SMAK_PL
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKELADNIKI
ugotowane borowiki 250 gram
ugotowane kurki 250 gram
ugotowane podgrzybki 250 gram
szalotka 3 sztuki
czosnek 3 zabki
koperek 1/2 peczka
natka pietruszki 1/2 peczka
oliwa 3 tyzki
masto 1 tyzka
Smietana kreméwka 1,5 szklanki
jajko 3
parmezan starty 5 tyzek
S6l czosnkowa jodowana Prymat
tymianek
Pieprz czarny mielony Prymat
Gatka muszkatotowa mielona Prymat
Chili pieprz cayenne mielone Prymat
Ciasto:
maka 500 gram
jajko 2
masto 200 gram



$mietana 2 tyzki
woda zimna 3 tyzki

sol

Satatka:

rukola

pomidorki koktajlowe
orzeszki piniowe

Sos satatkowy wtoski z bazylia i oregano Prymat 1 opakowanie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiac przez sito, dodad sél, posiekane masto, jajko i Smietane, catos¢ doktadnie zagniatag,
stopniowo dodajac wode. Z ciasta uformowac kule, zawing¢ w folie i schtodzi¢ w lodéwce. Grzyby
podsmazy¢ na oliwie i masle z czosnkiem i cebula. Po 15 minutach dodac koperek i natke, a
nastepnie cato$¢ doprawi¢ do smaku. Ciasto rozwatkowa¢, przetozy¢ do nasmarowanych ttuszczem
metalowych foremek do tart, ponaktuwad widelcem i piec przez ok. 15 minut w temperaturze
2002C. Na upieczone tarty natozy¢ aromatyczne grzyby, zala¢ jajkiem potgczonym ze Smietana,
parmezanem i gatka muszkatotowa. Catos¢ piec okoto 20-30 minut w temperaturze 200°C. Ciepte
tarty podawac z satatka z rukoli, pomidoréw koktajlowych i orzeszkéw pinii z sosem witoskim
przygotowanym zgodnie z instrukcjg umieszczong na opakowaniu.



