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Wytrawna tarta z miodymi
ziemniakami

Autor: Smietanka taciata_Konkurs

Przygotowanie

Krok 1. Ciasto

Z podanych sktadnikéw zagnie¢ szybko ciasto. Schtodz w lodéwce przez 30
min. Po tym czasie wylep ciastem forme do tarty, naktuj je widelcem i znow
schowaj do lodéwki na pét godziny. Ciasto piecz w rozgrzanym do 200 stopni
piekarniku z obcigzeniem przez 10 min, a kolejne 10 min juz bez obcigzenia.

Krok 2. Farsz

Ziemniaki pokréj na cieniutkie plasterki. Wymocz je w zimnej wodzie przez 30
minut, zmieniajgc jg 2-3 razy, az bedzie czysta (pozbywamy sie skrobi).
Podsmaz na oliwie przez chwile cate gatgzki rozmarynu, nastepnie dodaj
ziemniaki. Posél. Smaz kilka minut.

Krok 3. Sos Smietanowy
Wszystkie sktadniki do sosu - wymieszaj, dopraw do smaku przyprawami.

Krok 4. Finat

Na podpieczony spdd utdz ciasno podsmazone ziemniaki, zalej sosem
Smietanowym. Piecz w 200 stopniach przez 20 minut, nastepnie zmniejsz do
180 i piecz kolejne 30 minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja,
Oséb: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Ciasto:

1509 zimnego masta taciate
1 jajko
250g maki pszennej

1 tyzeczka soli

Farsz:

300g mtodych ziemniaczkéw
2 tyzki oliwy
kilka gatgzek Swiezego rozmarynu

1 tyzeczka soli

Sos smietanowy:

250 ml smietanki taciata 18%
2509 serka smietankowego taciaty
1 jajko

sol

pieprz

czosnek granulowany

gatka muszkatotowa

Swiezy rozmaryn
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