Tarta z kurkami i serem blue,
ktora oczarujesz gosci

To potgczenie smakéw jest tak idealne, ze az zal sie nim nie
podzieli¢, kiedy podejmujesz gosci. Doskonale pasuje do
biatego wytrawnego wina, najlepiej oczywiscie wybraé¢ to bez
alkoholu. Tak czy inaczej — koniecznie wyprobuj ten przepis
jak najszybciej!

Sktadniki na tarte z kurkami 1
serem plesniowym

Jesli nie masz czasu, mozesz wykorzystal gotowe ciasto, np.
francuskie. Ale jes$li tylko to mozliwe, zrdéb wtasne, kruche z
prawdziwym mastem. Tak czy inaczej, to danie jest ,palce
lizac”.

Ciasto kruche:

= 200 g maki

= 100 g masta (powinno by¢ zimne)
=1 z6%tko

= 3 tyzki zimnej wody

= szczypta soli

Nadzienie:

= 250 g kurek,

= 1 mata cebula,

= 1 zgbek czosnku,

= 100 g sera plesniowego typu blue,
= 150 ml $mietanki 30 proc.,

=2 jajka,

=1 tyzka masta,
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= sol, pieprz,
» Swiezy tymianek lub natka pietruszki do posypania.

Jak robié tarte z kurkami i serem
typu lazur

Ciasto:

1. Magke, s6l i pokrojone w kostke masto szybko posiekaj
nozem lub rozetrzyj palcami.

2. Wyrabiajgc ciasto, pracuj szybko, zeby nadmiernie nie
ogrzewa¢ masta, dzieki temu bedzie kruche.

3. Dodaj z6*tko i wode, zagniec gtadkie ciasto.

4, Uformuj kule, owin folig i wstaw do lodéwki na min. 30
minut.

5. Schtodzone ciasto rozwatkuj i wy*6z nim forme, naktuj
widelcem.

6. Przykryj papierem do pieczenia, wysyp obcigzenie (np.
suchg fasole) i piecz 15 minut w 190°C.

7. Usun obcigzenie, piecz jeszcze 5 minut, az lekko sie
zarumieni.

Farsz:

1. Kurki oczys¢, wieksze przekrdéj na poét.

2. Drobno posiekaj cebule i zeszklij jg na *yzce masia,
dodaj kurki i smaz, az nadmiar wody z grzybdéw wyparuje.

3. Dodaj przecisniety przez praske czosnek, dopraw pieprzem
1 odrobing soli, pamietaj jednak, ze niebieski ser jest
stony.

4. W misce wymieszaj S$mietanke z jajkami, pokrusz do nich
ser plesniowy. Dodaj tez posiekany tymianek.



Wykonanie:

1. Na podpieczony spdéd wytdéz kurki z cebuls.

2. Zalej masg Smietanowo-serowg.

3. Piecz 20-25 minut w piekarniku nagrzanym do 180 st. C,
az masa sie zetnie i lekko zarumieni.

4. Jesli masz ochote, pod koniec pieczenia obsyp tarte z
wierzchu tartym parmezanem.

Do dania wybornie pasuje satata z klasycznym winegretenm.



