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Tarta z zielona fasolka i
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Prosta w wykonaniu tarta z warzywami i serem. Jest bardzo sycgca i smaczna.

Idealnie sprawdzi sie na kolacje lub jako lunch do pracy.

Przygotowanie

Krok 1

Make przesiewamy i dodajemy zimne masto. Catos¢ siekamy i dodajemy sél
oraz wode. Zagniatamy ciasto i owijamy je folig spozywczg. Wstawiamy do
lodéwki na pét godziny.

Krok 2

Nastawiamy piekarnik na 200°C. Ciasto rozwatkowujemy i wyktadamy nim
forme do tarty. Spdd nakluwamy widelcem i przykrywamy folig aluminiowa.
Nastepnie obcigzamy grochem. Wstawiamy do piekarnika na 12-15 minut. Po
tym czasie zdejmujemy folie z obcigzeniem i pieczemy jeszcze przez 3-5
minut. Po upieczeniu studzimy. W piekarniku zmniejszamy temperature do
180°C.

Krok 3

Fasolke gotujemy al dente, nastepnie jg odcedzamy. Cebulke wraz z
czosnkiem kroimy drobno i podsmazamy na patelni z mastem. Pomidora
kroimy w kostke.

Krok 4

W misce fgczymy smietanke taciata, jajka oraz przyprawy. Catos¢ mieszamy
z %5 ilosci startego sera zéttego. Na upieczony spdd uktadamy cebulke z
czosnkiem, zielong fasolke, pokrojonego pomidora oraz kilka listkéw bazylii.

Krok 5
Masg ze Smietanki taciatej i sera polewamy nadzienie tarty. Catos¢
posypujemy resztkg startego sera. Wstawiamy do piekarnika na 35-45 minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

400 g maki pszennej
200 g masta taciate
3-4 tyzki zimnej wody
Szczypta soli

60 g grochu suchego

Nadzienie:

2 duze cebule
150 g fasolki szparagowej
2 zabki czosnku

1 szklanka tartego zéttego sera np.
ementaler

2 jajka

1-2 pomidory

Sol

Pieprz

Ziota prowansalskie

300 ml Smietanki Laciatej 18%
1 tyzka masta taciate

Kilka listkdw bazylii
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