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Sycaca i prosta tarta. Idealna na obiad w weekend lub do pracy. Jesli lubisz
wytrawne tarty, koniecznie wyprébuj ten przepis.

Przygotowanie

Krok 1
Sktadniki na ciasto zagniatamy na jednolitg mase. Owijamy w foliespozywcza
i wktadamy do lodoéwki na godzine.

Krok 2

Nagrzewamy piekarnik do 200 stopni C. Wyjmujemy ciasto z lodéwki i
rozwatkowujemy. Wyktadamy nim forme do tarty. Spéd naktuwamy
widelcem.

Krok 3

Szpinak myjemy i osuszamy. Boczek kroimy w cienkie plastry, a potem w
kostke. Patelnie rozgrzewamy i wrzucamy boczek, chwile podsmazamy.
Dodajemy po okoto 2 minutach szpinak, przeciskamy przez praske czosnek.
Dusimy razem na matym ogniu caty czas mieszajac. Po chwili, jak sie sok ze
szpinaku zredukuje, wlewamy $Smietanke taciatg. Dusimy okoto 2 minuty i
dodajemy parmezan i dalej gotujemy przez 3 minuty. Doprawiamy solg i
pieprzem. Odstawiamy do przestygniecia.

Krok 4

W misce roztrzepujemy jajko i dodajemy przestygniety farsz. Forme zciastem
wktadamy do nagrzanego piekarnika na 10 minut. Po tym czasie zmniejszamy
temperature do 170 stopni C, na ciasto wylewamy mase i wstawiamy
ponownie do piekarnika. Pieczemy jeszcze okoto 30 minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto

- 220 g maki petnoziarnistej

- 100 g miekkiego masta taciate
- ptaska tyzeczka soli

- 4-6 tyzek zimnej wody

- 1 jajko

Farsz

- 350 g szpinaku

- 200 g boczku

- 200 ml Smietanki taciata 18%
- 2 zabki czosnku

- 2 duze jajka

- 30-50 g startego sera Jantar

- ok V4 tyzeczki soli

- ok 1/3 tyzeczki pieprzu
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