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Tarta pomidorowa z serem Brie

Kuchnia: francuska
Czas przygotowania: powyzej 90min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

pomidor - 300 g

oliwa - 2 tyzki
tymianek - kilka galazek

e pomidor - 3 tyzki

e 50l

o Smietanka - 100 ml

e mleko - 100 ml

e jajko - 2 szt + jedno zéttko
e szczypiorek - 4 tyzki
eser-200g

Opis przygotowania:

Kruche ciasto sktadniki: ,250 g maki, 150 g masta, 1/2 tyzeczki soli , 1 jajko lekko ubite widelcem - 1 tyzka mleka Ciasto: wszystkie sktadniki
potaczy¢ przy pomocy miksera lub rak do uzyskania gtadkiego i spdjnego ciasta. Uformowac kule, lekko ja sptaszczy¢. Owinigte folia spozywcza
ciasto wstawi¢ do lodéwki na 1 godzing. W lodéwce mozna je przechowywac do 5 dni, a w zamrazalniku do 3 miesigcy. Forme do tart
wysmarowaé mastem lub wylozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto rozwatkowac i przetozy¢ do formy. Ciasto naklu¢ widelcem, przykry¢ papierem
do pieczenia i wysypa¢ na wierzchu fasolke lub ceramiczne kuleczki do pieczenia. Form¢ wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190 stopni C i pie
przez 20 minut. Zmniejszy¢ temperaturg do 180 stopni, usunac z ciasta papier z fasolkami (kulkami) i podpiec je jeszcze przez 8 minut. Ciasto ma
si¢ lekko zeztosci¢.Nadzienie: zwigkszy¢ temperaturg piekarnika do 200 stopni C. W formie do pieczenia utozy¢ przecigte na pét pomidorki
(nacigciem do gory), skropic je oliwa, posypaé listkami tymianku i sola morska. Piec przez 15 minut. Ubié razem $mietanke, mleko, jajka, suszone
pomidory i szczypiorek. Na wierzchu podpieczonego ciasta utozy¢ podpieczone pomidorki, zala¢ je masg jajeczna, ulozy¢ na wierzchu ser. Piec
25-30 minut.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



