gotuj w stylu eko.p!

Tarta ze szparagami i orzechami wtoskimi

& Nikita

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

Kuchnia (region): francuska, arabska, niemiecka, polska

oB . 75 min . . 4 porcje

ciasto: - sOl - 1/4 tyzeczka

maka - 100 g pieprz - 1/4 tyzeczka

oliwa z oliwek - 3 tyzka gatka muszkatotowa tarta - -
woda - 130 ml szczypta

s6l - 1/4 tyzeczka obtozenie: -

farsz: - szparagi zielone - 1 pek
cebula szalotka - 1 szt. szynka wedzona - 4-5 plaster
twardg pétttusty - 150 g orzechy wioskie - 60-80 g
$mietana 18 % - 2-3 tyzka feta-100 g

cukier - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Ciastow tejtarcie jest cienkie i dosyé twarde, takie jak podptomyki.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy robota wsypa¢ make, olej,
wode i sol, zagnie$¢ ciasto za pomocg haka.
Uformowa¢ kule, zawingé w folie spozywczg
i schtodzi¢ 30 minut w lodéwce.

KROK 2: Rozgrzac piekarnik do 250°C.
Sktadniki farszu wtozy¢ do blendera

i zmiksowagé, odstawid.

Szynke pokroi¢ w kostke. Z zielonych szparag
odtamacé twarde koncéwki, optukaé i pokroié je
wzdtuz na cienkie plastry (2 mm), gtéwki
szparagow przekroi¢ na pét. Schtodzone ciasto
rozwatkowac cienko i wytozy¢ do formy do tarty
(wytozonej papierem do pieczenia).

KROK 3: Farsz serowy wytozy¢ réwnomiernie na
ciasto.

KROK 4: Na masie utozy¢ pokrojong szynke,
a nastepnie plasterki szparagéw. Oproszyc je
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tyzeczka cukru.

KROK 5: Na wierzchu roztozy¢ potowki
orzechow wtoskich.

KROK 6: Tarte posypac pokruszong fetg
i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika.

KROK 7: Piec 20 minut (w temperaturze 250
stopni), az tarta bedzie chrupigca. Podawaé na
ciepto. W zasadzie na zimno ( jak zostanie) jest
réwniez smaczna.
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