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Szybka i tatwa w wykonaniu tarta z ciasta francuskiego. Jesli nie masz
pomystu co przygotowac na szybki obiad, to bedzie przepis dla Ciebie.

Przygotowanie

Krok 1
Nastawiamy piekarnik na 200°C. Forme do tarty smarujemy lekko mastem i
wyktadamy na nig ciasto francuskie.

Krok 2

Cukinie myjemy i kroimy w cienkie plasterki. Uktadamy jg na ciescie.
Kruszymy ser feta na wierzch. W misce roztrzepujemy smietanke taciata,
mleko i jajka. Dodajemy takze starty ser zétty, pieprz i mieszamy.

Krok 3
Boczek kroimy w paski i wrzucamy na rozgrzang patelnie do 2-3 minut.
Nastepnie dodajemy go do masy z jajek.

Krok 4
Mase jajeczng wylewamy na tarte. Wktadamy catos¢ do piekarnika na 35
minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 opakowanie ciasta francuskiego
1 duza cukinia

50 g sera feta

3 jajka

Y. szklanki mleka taciate

Ya szklanki smietanki taciatej 18%
100 g startego sera zéttego

Ok. 60-100 g boczku w plastrach
Pieprz

Masto taciate do posmarowania formy
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