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=== Tarta z pedami dzikiego chmielu i
bluszczykiem kurdybankiem

& Nikita

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

Kuchnia (region): francuska, arabska, polska

oB . 80 min . . 4 porcje

ciasto: - pieprz - 1/2-3/4 tyzeczka

maka mieszanka bezglutenowa obtozenie: -

uniwersalna (lub pszenna) - 200 g mtode pedy dzikiego chmielu - 2-3

masto schtodzone - 100 g garsé

sol - 1/2 tyzeczka suszone pomidory - 6-8 szt.

woda zimna - 2-3 tyzka podagrycznik - - kilka listkbw

parmezan tarty - 1 tyzka lubczyk - - kilka listkéw

SOS: - szczypiorek posiekany - 2-3 tyzka

twarég pétttusty - 120-150 g czosnek niedzwiedzi - - kilka

ser feta - 100 g listkow

jaja - 3 szt. plus;ozyk kurdybanek - - kilka
listkow

kwiaty mniszka - 3-4 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pedy chmielu zbieramy od marca do
potowy maja, tylko gérne czesci 10-15 cm
(pbzniej stajg sie tykowate i nie smaczne).

U mnie rosng na skraju lasu, moga rosna¢ przy
ptotach, polach, generalnie jest to ucigzliwa
roslina do wytepienia, traktowana jak chwasty,
ale pyszna. Popularna w Belgii, Holandii, Francji,
gdzie sg wrecz daniem ekskluzywnym, cena
pedow wynosi kilkadziesigt Euro.

KROK 2: Pedy po zebraniu ptuczemy
i wrzucamy na wrzgcg wode lekko osolong na
1-2 minuty. Odcedzamy i odstawiamy.

KROK 3: Z podanych sktadnikéw zagniatamy
szybko ciasto w robocie za pomoca haka lub
recznie. Zawijamy w folie i chowamy na okoto 30
minut do lodéwki. Po schtodzeniu rozwatkujemy
ciasto i umieszczamy w formie do tarty.
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KROK 4: W miedzyczasie przygotowujemy sos.
Wszystkie sktadniki umieszczamy w blenderze
i miksujemy.

KROK 5: Pomidory suszone kroimy na mate
kawatki. Szczypiorek, lubczyk, podagrycznik
siekamy.

KROK 6: Na ciasto wyktadamy pedy dzikiego
chmielu (mozna je pokroi¢ na mniejsze kawatki,
ale niekoniecznie), na pedy rozktadamy
pokrojone suszone pomidory oraz posiekane
Ziofa.

KROK 7: Na tarte wylewamy rownomiernie sos.

KROK 8: Tarte posypujemy bluszczykiem
kurdybankiem (z kwiatami) i ptatkami mniszka.

KROK 9: Wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do 200 stopni. Pieczemy 40 minut.
Podajemy na ciepto lub na zimno.
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