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Tarta to danie smaczne, jednak dosc¢ trudne w przygotowaniu. Danie
polecane szczegdlnie na spotkania ze znajomymi. Warto sprébowac.

Przygotowanie

Ciasto

Z miekkiego masta, jajka, soli i maki szybko zagnie¢ ciasto. Jesli sktadniki nie
mogg sie potaczy¢ dodac troche cieptego mleka, ale tylko tyle, aby zwigzato
sktadniki. Z ciasta uformowac kule, wtézy¢ do woreczka i wstawi¢ do lodéwki
na 1-2 godziny. Po wyjeciu ciasta rozwatkowac go na krgzek. Wytézy¢ nim
foremke, nadmiar ciasta odcigc. W taki sam sposob przygotowujemy drugi
krgzek.

Piekarnik rozgrzewamy do 220°C. Mieso wieprzowe przyprawiamy i razem z
cebula wktadamy do garnka, po czym zalewamy woda.

Krok 3
Dusimy do momentu, az mieso zmieni kolor. Nastepnie mieso przektadamy
na sito, osgczamy i mieszamy z rozgniecionymi ziemniakami.

Krok 4

Jednym z krgzkdéw ciasta wyktadamy forme na tarte. Naktadamy mase
miesno-ziemniaczang, a nastepnie przykrywamy drugim krazkiem ciasta.
Brzeqi ciasta sklejamy, posypujemy tartym serem.

Pieczemy przez ok. 25 minut, nastepnie temperature obnizamy do 200°C i
pieczemy przez kolejne 15 minut do momentu, az ciasto uzyska kolor ztoty.
Dekorujemy natkg pietruszki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 3
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Trudne

Ciasto:

300 g maki

150 g masta taciate (miekkiego)
1 jajko

Szczypta soli

Odrobina cieptego mleka taciate (do
nadania konsystencji)

Masa miesno-
ziemniaczana:

400 g mielonej wieprzowiny
Y2 szklanki posiekanej cebuli
Y% szklanki wody

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

Y2 tyzeczki czagbru

2 ugotowane ziemniaki

Dodatkowo:

150 g tartego zéttego sera

Natka pietruszki do dekoracji
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