tarta cukiniowo - pomidorowa

Dzis taki dzien, gdy ma sie ochote na cos niezwyktego,
cieptego, zdrowego i troche pracochtonnego. Tarty, podobno nie
nalezg do najzdrowszych, ale ta modyfikacja, na pewno nam nie
zaszkodzi:). W zasadzie drogg do sukcesu jest ciasto. Ja
robitam je dzi$ pierwszy raz i z wyniku jestem zadowolona.
Czym wypeinimy tarte, zalezy juz od naszej fantazji, bioragc
jednak pod uwage pore roku, urodzaj pomidordéw i cukin, nie
mogtam sie oprze¢ tej wspaniatej dawce jeszcze letniego stonca
i witamin:) I oto méj pierwszy przepis!

Sktadniki:

» 1 szklanka magki pszennej,

= % szklanki mgki pszennej petnoziarnistej,
=1 tyzka cukru,

=L Yyzeczki soli,

=6 tyzek oliwy z oliwek,

»4-6 tyzek lodowatej wody,

» 5 szklanki startego parmezanu.

Wykonanie:

1. Mgke pszenna i petnoziarnista, cukier i sol nalezy
wsypa¢ do malaksera i wymiesza¢. W trybie pulsacyjnym,
stopniowo dodawac oliwe z oliwek, az mikstura przyjmie
postac¢ gruboziarnistego piasku.

2. Doda¢ 4 tyzki lodowatej wody 1 zamieszac pulsacyjnie.
Jesli ciasto sie zwigze, nie trzeba juz dodawac¢ wody, w
przeciwnym wypadku, stopniowo dodajemy pozostate 2
tyzki, az ciasto sie zwigze w catos¢.

3. Ciasto z malaksera przetozy¢ do silikonowej formy (ok.
22 cm Srednicy), opuszkami palcow roztozy¢ ciasto
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réwnomiernie, az po same brzegi. Prace mozna sobie
utatwic¢, rozktadajgc folie spozywcza, na wytozone do
formy ciasto, dzieki czemu bez problemu , cata dtonia
wygtadzimy wszelkie nie doskonatosci i zgrubienia. Tak
przygotowane ciasto do tarty wktadamy do zamrazalnika na
ok. 30 minut

4. Rozgrzewamy piekarnik do 190 stopni Celsiusza. Z
przygotowanego ciasta usuwamy folie spozywczg 1
naktadamy podwdéjng warstwe foli aluminiowej, tak aby
przykry¢ cata foremke, oraz wysypujemy suchy groch lub
fasole dla obcigzenia. Pieczemy na ztoty kolor ok 30-40
minut. Usuwamy folie aluminiowgq. Dno ciasta po
wypieczeniu posypujemy startym parmezanem.

Wypetnienie (moja wariacja)

= 3 pomidory pokrojone w plastry,

» 1 cukinia ze skérka, pokrojona w plastry,

= 3 jajka,

= 1 kulka mozzarelli starta na grubych oczkach,
» Kilka tyzek smietany,

= Odrobina soli, pieprz do smaku,

= Kilka listkdéw bazylii do ozdoby.

Wykonanie:

1. Jajka rozbetta¢ ze $mietang, doda¢ sdél i pieprz. Starta na
tarce o grubych oczkach mozzarelle, doda¢ do jajecznej masy.

2. Na wypieczonym ciescie tarty utozy¢ na przemian pomidory i
cukinie. wszystko zala¢ ptynng masg i zapieka¢ okoto 30-40
minut w nagrzanym do 180 stopni Celsjusza piekarniku (srodkowa

pozycja).

3. Wyktadamy tarte z silikonowej formy na talerz, zdobimy



bazylig i serwujemy na ciepto, cho¢ i na zimno réwniez smakuje
wysmienicie:)!



