Tarta wysitku warta

To znakomite danie z francuskim rodowodem
ma kilka zalet — moze by¢ wykwintng przystaw-
ka, lekkim daniem gtownym albo atrakcyjnym
deserem. Jada sie je na stodko i stono, serwu-
Je gorgce lub po wystudzeniu. Wszystko zalezy
od rodzaju nadzienia.

Klasyczne tarty sktadajg sie z krgzka ciasta (kruche-
go, francuskiego, piaskowego, biszkoptowego, rzadziej
drozdzowego), ktory zapieka sie z r6znymi nadzieniami.
Krazki powinny mie¢ nieco wyzej wymodelowany brzeg, by
nadzienie nie sptywato z ciasta. Farsze mogg by¢ warzyw-
ne, miesne, warzywno-miesne, serowe, owocowe. Bardzo
popularne sg wytrawne tarty z miesem i szpinakiem, z po-
rem i boczkiem, szynka oraz cebulg, zalane masg jajecz-
no-Smietanowa, ktéra tworzy na wierzchu miekka skorke
lub posypane startym zéttym serem.

Tarta z miesem mielonym,
papryka i kolendrg

Skiadniki:

ciasto: 2,5 szklanki maki, I kostki masta, cate jajko + Zottko, 2 tyZki
Smietany, s6l morska, szczypta sproszkowanej gatki muszkatoto-
wej, 3/4 szklanki startego ostrego sera

natoZenie: 60 dag mielonego miesa wieprzowego, pokrojona
w drobna kostke duza czerwona papryka, jajko, 3 tyzki butki tartej,
po 1 tyzeczce przecieru pomidorowego, musztardy Dijon i majonezu,
3 tyzeczki roztartej w moZzdzierzu kolendry, sol, 2 tyzki posiekanej
natki pietruszki, Swiezo zmielony pieprz i oregano do posypania
Z wierzchu

e Przesiang make siekamy z mastem, do czasu, az
masto bedzie w matych kawatkach. Dodajemy 1 cate
jajko i 1 z6ttko, Smietane, sél i szczypte gatki musz-
katotowej i bardzo szybko zagniatamy gtadkie ciasto.
Z ciasta formujemy kule, owijamy w folie i wktadamy
do lodéwki na 30 minut.
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WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

e 7 wychtodzonego ciasta odcinamy matg czes¢ i po-
zostawiamy do starcia na wierzch. Resztg wylepiamy
spdd oraz brzegi formy. Ciasto w kilku miejscach na-
ktuwamy widelcem. Aby powierzchnia po upieczeniu
byta idealnie réwna mozemy roztozy¢ na cieScie papier
pergaminowy i nasypac¢ nasion fasoli lub grochu. Wsta-
wiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C
na 10 minut, pieczemy do lekkiego zrumienienia.

e W tym czasie przyrzadzamy natozenie: sktadniki far-
szu tgczymy, doktadnie mieszamy. Mase wyktadamy
na podpieczony spéd, na tarce o duzych oczkach Scie-
ramy pozostawione ciasto, aby cienkg warstwg przy-
kryto farsz. Po wierzchu posypujemy starym zottym
serem. Ponownie wstawiamy do piekarnika, pieczemy
okoto 45 minut w temperaturze 200°C.

e Po wyjeciu posypujemy tarte oregano i Swiezo zmielo-
nym pieprzem.

Szybka tarta z salami

Sktadniki:

ciasto: 20 dag maki, cate jajko + zoftko, 15 dag masta,
sol, szczypta sproszkowanego imbiru

natozenie: 15 dag salami, 2 pomidory, cebula, 10 oli-
wek, nieduza papryka, 2 jajka, kubek jogurtu greckiego,
15 dag startego zottego sera

* Przyrzadzamy ciasto i wypiekamy spéd postepujac jak
w poprzednim przepisie. Salami kroimy w paski, spa-
rzone i obrane ze skérki pomidory oraz cebule w pla-
sterki, papryke w paseczki, osgczone oliwki dzielimy
na potowki.

e Na gorgcym cieScie uktadamy warstwami salami, ce-
bule, oliwki, papryke i pomidory. Zalewamy roztrzepa-
nymi i wymieszanymi z jogurtem jajkami. Po wierzchu
posypujemy startym serem. Wstawiamy do piekar-
nika, zapiekamy w temperaturze 180°C przez okoto
14-20 minut.

e Jest gotowa, gdy brzegi sg lekko brgzowe, a nadzienie
catkowicie Sciete.
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