gotuj w stylu eko.p!

Tarta na spodzie z topinamburu

& Nikita

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, przystawki i przekaski,
zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, niemiecka, polska

[l 60 min . . 5 porcji

spod: - cebula - 1 szt.

topinambur - 500 g jaja - 2 szt.

cebula - 1 szt. kwasna Smietana - 120 g

maka kasztanowa - 50 g parmezan tarty - 2 tyzka

maka ziemniaczana - 50 g ser cheddar tarty - 80-100 g

maka ryzowa petnoziarnista - 50 g  s6l i pieprz - - do smaku

jajo - 1 szt. natka pietruszki posiekana - 4-5

czosnek - 1 zgbek tyzka

s6l - 3/4 tyzeczka tymianek Swiezy otarty (listki) - 1
tyzeczka

pieprz mielony - 1/3 tyzeczka
farsz: -
pieczarki - 500 g

masto klarowane do smazenia
pieczarek - 1-2 tyzeczka

ttuszcz do nasmarowania formy -

forma do tarty (posmarowac
olejem) -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Topinambur obra¢, pokroié¢ na
mniejsze kawatki. Topinambur, cebule i czosnek
rozdrobni¢ za pomocg blendera (malaksera) lub
zetrze¢ na drobnej tarce. Mase warzywng
przetozy¢ do misy, dodac¢ maki, jajko, sol

i pieprz, wymieszaé za pomocg haka. Powstate
ciasto przetozy¢ do przygotowanej wczesniej
formy, uformowaé wyzsze brzegi.

KROK 2: Rozgrzac piekarnik do temperatury
200°C. Tarte wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika, piec 30 minut w temperaturze
200°C, nastepnie przykry¢ folig aluminiowg

i piec kolejne 10 minut (200°C). Wyjaé

z piekarnika, odstawi¢ do ostudzenia na okoto
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20 minut.

KROK 3: W miedzyczasie przygotowac farsz.
Pieczarki oczysci€, pokroi¢ w plasterki (lub
potplasterki), cebule pokroi¢ w kostke. Na patelni
rozgrza¢ masto klarowane, wrzuci¢ pieczarki

i dusi¢ az odparuje nadmiar ptynu. Usmazone
pieczarki przetozy¢ do misy. Na patelni usmazyc¢
na ztoto cebule, przetozyé do pieczarek. Dodac
posiekang natke i tymianek, wymieszac.

KROK 4:Jajka roztrzepaé razem ze Smietana,
doprawic solg i pieprzem. Do masy jajecznej
dodaé parmezan i cheddar wymiesza¢. Mase
wyla¢ do pieczarek z cebula, wymieszaé razem.

KROK 5: Farsz wytozyé rownomiernie na
podpieczony (ostudzony) spéd. Wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni.

KROK 6: Piec okoto 30-35 minut do momentu,
az masa sie zetnie i nabierze ztotobrgzowego
koloru.

KROK 7: Tarte podawaé pokrojong na kawatki
na ciepto lub zimno. Najlepiej z miskg zieleniny.
Smakuje dobrze na kolacje, obiad lub na lunch
do pracy.
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