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Tartaletka z lososiem i serem

Danie: Kolacja,

Autor: najlepszewkuchni.pl Osob: 6-8

Pyszne tartaletki z tososiem i brokutem w pysznym kremowym sosie

I . Czas: Powyzej 1h
Smietankowo-serowym. Idealny pomyst na kolacje.

Poziom trudnosci: Latwe
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Przygotowujemy farsz. Brokut dzielimy na mate rézyczki. W garnku
zagotowujemy wode i wrzucamy rézyczki do wrzatku na okoto 5 minut.
tososie kroimy w kostke. Przyprawiamy pieprzem i podsmazamy na masle, az
sie przyrumieni. Pora kroimy drobno i dodajemy do tososia. Smazymy catos¢
chwile.

Krok 2

Robimy sos. Sery kroimy w kostke. W garnku rozpuszczamy masto,dodajemy
kostke rosotowa, sery i mieszamy tak, aby sie rozpuscity. Dodajemy
Smietanke taciatg i mleko. Catoé¢ doprawiamy pieprzem. Sos przelewamy do
podsmazonego tososia i dodajemy roézyczki brokutu.

Krok 3

Przygotowujemy ciasto. Make przesiewamy z proszkiem do pieczenia.
Dodajemy sdl, zéttka, jogurt i masto. Catos¢ siekamy nozem i zagniatamy
szybko. Wktadamy ciasto na 20 minut do lodéwki. Wstawiamy piekarnik na
180°C.

Krok 4

Ciasto wyjmujemy z lodéwki i rozwatkowujemy. Foremki do tartaletek
smarujemy lekko mastem. Ciastem wyktadamy foremki. Na spdd kazdej
uktadamy folie aluminiowsq i jakie$ obcigzenie np. fasole. Wktadamy do
piekarnika na 10 minut.

Krok 5

Jak ciasto sie podpiecze zdejmujemy folie i naktadamy do srodka farsz.
Pieczemy tartaletki przez okoto 20 minut. Po upieczeniu dekorujemy listkami
bazylii.
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Ciasto:

150 g maki pszennej
125 g masta taciate
1 zé6ttko

1 tyzka jogurtu greckiego

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Farsz:

250 g filetu z tososia

Ok. Va tyzeczki pieprzu cytrynowego

Maty kawatek pora
1 tyzka masta taciate

1 brokut

Sos:

Y. szklanki mleka taciate

50 g masta taciate

1 kostka rosotowa

120 g sera camembert

20 g sera zéttego

130 ml Smietanki taciatej 36%
Ok. Y5 tyzeczki pieprzu

Listki bazylii do dekoracji
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