[=] Tekst i zdjecie: badziobad - Mtodszy Kucharz (286)

Tarta z porem i pieczarkami

smacznie i zdrowo
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Trudne
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= maka, 200 g

= masto, 120 g

* zimna woda, 30 ml

» sOl, 2 szczypta

= cukier, 0.5 tyzecz.

* por, 3 szt.

= pieczarka, 300 g

= mielony pieprz, 0 szczypta
* mleko, 350 ml

= tarty ser, 200 g

» z6ttka, 2 szt.

» natka pietruszki, 2 tyzk.

» gatka muszkatotowa mielona, 0 szczypta

Sposdb przygotowania:

Na poczatek podam podziat sktadnikdw na poszczegdlne fazy produkcji, gdyz nie
ma mozliwosci rozbicia proporcji na rézne fazy: ------ Ciasto: 200 g maki; 1209
masta; zimna woda (ok. 30 ml); 2 szczypty soli; ¥ tyzeczki cukru ------ Farsz: 3
wieksze pory; 300 g pieczarek; 2 tyzki masta; sél; pieprz ------ Sos: 2 tyzki masta; 2
tyzki maki; 350 ml mleka; 200 gr tartego z6ttego sera; 2 z6ttka; 2 tyzki natki
pietruszki; sél; pieprz; gatka muszkatotowa ------ Make tgczymy z solg i cukrem.
Dodajemy zimne masto i tagczymy tak dtugo rozdrabniajgc palcami az uzyskamy
bardzo drobnag kruszonke. ------ Dodajemy zimna wode i formujemy ciasto.
Wktadamy do lodéwki na co najmniej 30 min. ------ Ciasto watkujemy i wyktadamy
nim forme do tarty (Srednica okoto 30 cm). ------ Naktuwamy widelcem i
podpiekamy w temperaturze 200 stopni pilnujac, by ciasto zbytnio sie nie
zrumienito. (proponuje srodek tarty wytozy¢ papierem do pieczenia i wysypac na
niego np. fasole, aby powstrzymac srodek ciasta od rosniecia)------ Na podpieczony
spdd wyktadamy farsz. Pory kroimy (nie zbyt grubo - ok. 2-3 mm). Zalewamy je w
misce wrzatkiem i odcedzamy po ok. 2 minutach. ------ Pieczarki drobno kroimy i
podsmazamy na masle. Kiedy woda odparuje dodajemy pory i dusimy do
miekkosci. Solimy i pieprzymy do smaku. ------ Farsz wyktadamy na ciasto.------
Catos¢ polewamy sosem. W garnku topimy masto i dodajemy make. Kiedy
sktadniki sie potagcza zalewamy je mlekiem i doprowadzamy do wrzenia caty czas
mieszajgc. Doprawiamy solg, pieprzem i sporg szczypta gatki. ------ Kiedy sos
troche przestygnie dodajemy utarty ser, pietruszke i z6ttka. Doktadnie mieszamy i
zalewamy tarte. ------ Pieczemy w 200 stopniach ok. 30min (az gdra zetnie sie i
odrobinke przyrumieni). ----- przepis pochodzi z blogu
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