[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Tarta porowa

Pyszna!
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dla alergikow

Sktadniki:

= masto klarowane, 1 tyzecz.

* maka pszenna, 24 dag

= masto, 16 dag

* smietana 36%, 100 ml

= jajka, 2 szt.

* por, 1 szt.

= ser z0tty, 50 g

= gatka muszkatotowa, 1 tyzecz.

Sposdéb przygotowania:

Robimy ciasto: make siekamy z mastem i szczyptg soli, zagniatamy rekami,
dodajemy 1 z6ttko i 2 tyzki Smietany, dobrze zagniatamy, owijamy folig i
wstawiamy na 30 min do lodéwki. Pora doktadnie myjemy kroimy na cztery czesci
i w drobne plasterki. Podsmazamy na masle ok. 10 min - nie moze zbrazowiec.
Doprawiamy solg, pieprzem i muszkatotowg. Smietane doktadnie mieszamy z
pozostatym jajkiem i biatkiem, dorzucamy rozgnieciony czosnek. Ser scieramy na
tarce. Wyjmujemy ciasto, rozwatkowujemy, przerzucamy do formy, dziurkujemy
widelcem. Zapiekamy na biato 10 min. w temp. 220 stopni C. Na biato czyli
ktadziemy na ciasto pergamin i wsypujemy fasole zeby spdd nie podnidst nam
siew czasie pieczenia. Po 10 min. zdejmujemy pergamin z fasolg i zapiekamy
jeszcze 10 min. Wyjmujemy z pieca zalewamy smietang z jajkami, wrzucamy pora
- rozprowadzamy réwnomiernie po catosci i zasypujemy tartym serem. Pieczemy
30 min w temp. 180 stopni C. Smacznego.
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