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/czyli wybieramy dowolny spod
| tgczymy z tym wypetnieniem, na ktére mamy ochote/

SP0D  WYPEENIENIE

KLASYCZNY pieczony burak,
/pszenna maka/  karmelizowana cebula
| rozmaryn
DELIKATNY indyk,
/z maki orkiszowej/  suszone pomidory
| pieczarki
orzechowa ser plesniowy

/orzechy i chleb razowy/ ze stodka nuta
zurawiny i gruszki

5P0D WYPEENTENIE

najSZYBSZY krewetki i szpinak
/gotowe ciasto
francuskie/

najZDROWSZY warzywa
/maka razowa/

najKRUCHSZY boczek, por
/z dodatkiem zottka/ | ogorek kiszony



TARTA NA KLASYCINYM SPODILE

[ PTECIONYM BURAKTEM, KARMELTZOWANA CEBULA T ROIMARYNEM
— PRIYGOTOWANIE:

_ To danie, ktore que ¢ Klasyczny spdd - 100g masta siekamy z 220g maki
nie wyglada, ale smakuje tak, i pfaska tyzeczkg soli. Jak juz masto zacznie sie taczyc
ze kazdy kto sprobuje bedzie dodajemy wode i dalej zagniatamy. Tak powstatym ciastem

chciat jg przygotowac ponownie!  wylepiamy forme do tarty, gesto naktuwamy

KLASYCZNY $POD:

i wktadamy do lodowki na ok. 30min.
Piekarnik rozgrzewamy na 180 stopni (gora-dof)
i podpiekamy spod ok. 20 min.

* 100g masta . Wypetnienie - Zaczynamy od upieczenia buraka. Najlepiej
* 220g maki pszennej upiec ich od razu wiecej, spokojnie mogg lezec juz upieczone
o 4 tyzki wody

1 ptaska tyzeczka soli

WYPEENTENIE:

1 duzy pieczony burak

2 czerwone cebule (mogga tez by¢
biate)

2 gatgzki rozmarynu (najlepiej
Swiezy, ale suszony tez da rade)

w lodowce i czekac na uzycie. Buraki myjemy, owijamy w folie
aluminiowg i pieczemy w 200 stopniach ok.1h. Po tym czasie
sprawdzamy czy po naktuciu widelcem sg miekkie. Jezeli nie
to wydtuzamy czas. Mozna oczywiscie kupi¢ juz ugotowane
buraki gotowe do uzycia.

Dwie cebule najlepiej czerwone kroimy w piorka.
Podsmazamy na oliwie potgczonej z tyzeczkg masta, jak
zacznie miekng¢ dodajemy tyzeczke miodu oraz rozmaryn i
na matym ogniu dalej dusimy.

: Zf;zcékj“wfdu 2 jajka i 200mil Smietany mieszamy w misce. Dodajemy
e 2 lyzki masta réwniez starte ok. 30g twardego sera typu grana padano i
e 2jajka dodajemy ptaska tyzeczke soli i pieprzu.

e 200ml $mietanki 30% Na podpieczony spod uktadamy buraka pokrojonego w
* sol/pieprz kostke, zeszklong cebule i wszystko zalewamy wczesnie]
* 30g twardego sera np. grana przygotowang masg jajeczna. Wedtug uznania i preferenci
. E;gj‘lﬁlme: mozemy dodaC jeszcze fete i wszystko posypac

o feta stonecznikiem.

o stonecznik

KASIA WAWRZYNIAK

Wktadamy do pieca (180 stopni gora-ddt) na kolejne 30-40
minut sprawdzajgc poziom zarumienienia.

www.aonaznowugotuje.pl
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Tarta po brzegi wypetniona
smakiem. Jej kawatek nasyci nawet
najwiekszego gtodomora.

180g maki orkiszowej
100g masta

ptaska tyzeczka soli

3 duze tyzki wody

200 filetu z indyka

10 pieczarek

10 suszonych pomidordw z zalewa
sol/pieprz

majeranek

oregano

2 jajka

200ml $mietany 30%

50g twardego sera

Orkiszowy spéd - 180g maki orkiszowej. 100g
masta, ptaskg tyzeczke soli i 3 duze tyzki wody
tgczymy i wyrabiamy ciasto. Wyklejamy nim forme na
tarte. Naktuwamy gesto widelcem.

Piekarnik rozgrzewamy na 180 stopni (goéra-dof) i
podpiekamy spod ok. 20 min.

Wypetnienie - 200g filetu z indyka kroimy w
drobng kostke. 10 pieczarek myjemy i kroimy w
drobne  kawatki. 10  suszonych  pomidoréw
odcedzamy z zalewy i kroimy w paski. Na patelni
rozgrzewamy 4 tyzki zalewy od pomidoréw (lub
oleju, jezeli uzywamy takich bez zalewy)
podsmazamy indyka z dodatkiem soli, pieprzuy,
majeranku i oregano. Nastepnie dodajemy pieczarki,
dusimy kilka minut i dorzucamy pomidory. Farsz w
wyktadamy na podpieczony spdd tarty.

Nastepnie S$cieramy na grubych oczkach 50 g
twardego sera i mieszamy z dwoma jajkami i 200ml
Smietanki 30%. Dodajemy szczypte soli i pieprzu i
powstatg masg zalewamy tarte.

e Pieczemy w 180 stopniach ok. 30 minut i gotowe!
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ORIECHOWA TARTA ] SEREM CAMEMBET
[E StODKA NUTA TURAWINY T GRUSIKI

~ — o PO e
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Smaki idealngI : orzef:hy, S.er., PRZYGOTOWANH

stodycz gruszki i zurawiny. Ciezko
skorczy¢ na jednym kawatku! ¢ Chrupiacy spéd - 150g chleba razowego
e e podpiekamy w piekarniku na grzanki (180 stopni ok.
20 minut). 50g orzechéw laskowych mielimy. 150g

ORZE[HOWY SPOD . chleba razowego mielimy, mieszamy z orzechami
’ i dodajemy 50g roztopionego masta. Mieszamy
* 150g chleba razowego i powstatg masg wyklejamy naczynie na tarte.

© Slgerzetney Esenydn e Nagrzewamy piekarnik géra-dét na 180 stopni.

. Egagﬁggg Wyktadamy tarte i podpiekamy ok. 30 minut, zeby
byt mocno chrupigcy.
e Wypetnienie - Podpieczony spdd smarujemy
WYPHNI[NI[ 3 tyzkami dzemu z bordéwki lub zurawiny. Ser
camembert kroimy w plastry, wyktadamy na dzem.
* 31yzki dzemu z zurawiny lub borowki 3 jajka mieszamy z 200g émietanki 30%, szczypta
e 125g sera camembert naturalnego L .
e 3 jaika soli i pleprzu | zglevvamy tarte. |
e 200g émietanki 30% e Nastepnie Scieramy 50g twardego sera |
e sél/pieprz posypujemy nim tarte. Gar$¢ orzechow laskowych
. gog ostrzejszego ser twardego np. lekko siekamy i dodajemy wraz z serem.
Tvn . e .
. g;zgnechéw askowych ° gruszkg kroimy w p!astry (omijajgc  gniazdo
e 1 gruszka nasienne) i uktadamy na wierzchu tarty.

e (Catos¢ zapiekamy w 180 stopniach (gbra-dot) ok. 30
minut. Gotowe!
o Uwagal Tarta bardzo mocno sie kruszy, ciezko

wyjac z blachy!

KASIA WAWRZYNIAK www.aonaznowugotuje.pl
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TARTA NA CIESCIE FRANCUSKIM
[ KREWETKAMI T SIPINAKIEM
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Kiedy w brzuszkach domownikow PRZYGOTOWANIE:
burczy warto siegngc po te tarte
awaryjng! Zestaw ratunkowy z
zamrazalnika - ciasto francuskie,

e Najszybszy spéd - gotowe ciasto francuskie
rozwijamy. Przycinamy do wielkosci naczynia
w ktérym bedziemy piec tarte - z zapasem ok. 5cm

krewetki i szpinak! z kazdej strony. Naczynie na tarte smarujemy grubg
- warstwg masta i wyktadamy ciastem.
NA]SZYBSZY SPOD o Nagrzewamy piekarnik géra-dét na 180 stopni.
Wyktadamy tarte i podpiekamy ok. 20 minut.
 opakowanie ciasta e Wypelnienie - Rozmrozone krewetki pozbawiamy
francuskiego skorupek. 4 zgbki czosnku i cebule obieramy

* 2tyzki masta i drobno siekamy. Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki

oleju i 2 tyzki masta. Lekko podsmazamy potowe
WYPHNIENI[ czosnku i dodajemy krewetki. Smazymy je z obu
e 1 opakowanie krewetek (ok. 20 sztuk) stron po kilka minut z dodatkiem soli i pieprzu.
1 opakowanie mrozonego szpinaku e Nastepnie na tg samg patelnie dodajemy kolejne
4 23bki czosnku 2 tyzki oleju, cebule i pozostaty czosnek. Chwile

e 1 cebul
: zg/(%zkfniaslra podsmazamy i dodajemy szpinak. Solimy, pieprzymy

4 tyzki oleju i dusimy ok 8-10 min.
1 kubek smietany 30% (200ml) e 2 jajka, kubek Smietany 30% (200ml) i 25g tartego
2 jajka parmezanu mieszamy na jednolitg mase. Dodajemy
25g tartego twardego sera np. Grana . . . .
Sadano/Parmezan ptaskg tyzeczke soli i 1/4 tyzeczki pieprzu.

e sezam e Na lekko podpieczony spéd wyktadamy szpinak,

e sol/pieprz na niego krewetki i wszystko zalewamy masg

Smietanowo-jajeczna. Wierzch posypujemy

sezamem i znowu wktadamy do pieca. Pieczemy
ok. 30 minut i gotowe.
e Proponuje podawac z pomidorkami koktajlowymi.

KASIA WAWRZYNIAK www.aonaznowugotuje.pl
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NAJIDROWSIA TARTA WARIYWNA
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Czesto warzywa stanowig za matg
czesSC naszej diety, ale z tg tartg
nadrobimy norme na caty dzien! Do
tego razowy spod - samo zdrowie!

PRAYGOTOWANIE:

e Najzdrowszy spéd - 100g masta, 100g maKki
pszennej i 150g maki razowej, 4 tyzki wody i ptaska
tyzeczke soli  zagniatamy na jednolita mase.

NATZDROWSZY SPOD:

100g masta

100g maki pszennej
150g maki razowe]

4 tyzki wody

1 ptaska tyzeczka soli

WYPEENTENIE:

3 tyzki musztardy francuskiej
1 czerwona cebula

1 papryka (z6tta)

malutka puszka kukurydzy

Wyklejamy ciastem forme na tarte, naktuwamy
widelcem.

Nagrzewamy piekarnik gora-dét na 180 stopni.
Wyktadamy tarte i podpiekamy ok. 20 minut.
Wypetnienie - 1 cebule czerwong kroimy w pidrka

i szklimy na 2 tyzkach oliwy. Papryke kroimy w paski

i chwile podsmazamy z cebulg. Kukurydze
odcedzamy z zalewy. Brokuta dzielimy na mnigjsze
rozyczki i blanszujemy, czyli zanurzamy na kilka
minut we wrzgtku. Pomidorki koktajlowe kroimy na
potowKi.

Wstepnie podpieczony spdd smarujemy 3 tyzkami

pot brokuta 7 : ,
15-20 pomidorkéw koktajlowych musztardy  francuskiej.  Nastepnie  warstwami
2 tyzki oliwy uktadamy cebule z papryka, kukurydze, brokuta

2 jajka i pomidorki. W miseczce mieszamy 2 jajka,
iglc/)éijeoéim naturalnego 200ml jogurtu naturalnego, szczypte soli i pieprzu.

50g twardego sera np.bursztyn
sol/pieprz

KASIA WAWRZYNIAK

Powstatg masg zalewamy farsz. Wierzch posypujemy
startym twardym serem.

Tak powstatg tarte wktadamy do piekarnika na

25 minut (180 stopni géra-dot) i gotowe!

WWWw.aonaznowugotuje.pl
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VATKRUCHSZA TARTA "PO POLSKU"
1 BOCIKIEN. POREN T OCORKIEN KISIONTH

e s

Ogorek kiszony zapieczony PRZYGOTOWANIE:

w towarzystwie aromatycznego

boczku i lekko ostrego pora daje e Najkruchszy spéd - 225g maki, 120g masta, ptaska
tyzeczka soli, 1 zo6ttko i 2 tyzki wody zagniatamy na
jednolitg mase. Wyklejamy nig forme na tarte
Srednicy ok. 30cm. Nakluwamy widelcem

NA]KRU(HSZY SPOD i wstawiamy do lodowki na 15 min. minimum.

niezte doznania smakowe!

et oo

225 g maki pszenne; e Nagrzewamy piekarnik gora-dét na 180 stopni.
* 120g masta Wyktadamy  tarte  papierem do  pieczenia,
* plaska lyzeczka soll zasypujemy obciaznikami (U mnie fasola) i wktadam
o 76ktkoz 1 jajka ypujemy obciqznika y
o 2 lyzki wody do piekarnika na 15 minut.

e Wypelnienie - Pora na farsz. 100g boczku, pot
WYPHNIENI[ cebuli, biatg czeS¢ pora i 4 spore ogorki kiszone
’ kroimy w kostke. Podsmazamy, zaczynamy od

* 100g boczku wedzonego cebuli, dodajemy boczek, nastepnie por. Jak sg juz

e 1 Sredni por (biata czes¢) . . . ,

e D6t cebul d.obrze wysmazone dodajemy na chwile ogodrka

e 4 ogbrki kiszone kiszonego.

e 1 jajko + biatko z jajka uzytego do e Na wstepnie podpieczony kruchy spdéd naktadamy
clasta farsz. W miseczce mieszamy jajko i biatko, 100ml

e 100ml $mietanki 30% (mozna

o . , Smietanki 30%, 100g jogurtu (mozna dodac od razu
zamieni¢ na 200g i zrezygnowac z

200g tylko Smietanki lub 200g samego jogurtu) oraz

jogurtu)
e 100g jogurtu naturalnego (mozna sporg tyzeczke musztardy i szczypte soli oraz pieprz.
zamieni¢ na 200g i zrezygnowac ze Powstatg masg zalewamy farsz.
smietanki e Tak powstalg tarte wktadamy do piekarnika na
e solidna tyzeczka musztardy np. . o e
sarepskie] 25 minut (180 stopni géra-dot) i gotowe!
e sol/pieprz

KASIA WAWRZYNIAK www.aonaznowugotuje.pl
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