Tarty srodziemnomorskie

Tarty z pesto, pomidorami i serem ricotta przyrzgdza sie
szybko z gotowego, rozwatkowanego ciasta francuskiego. Podawac
z satatka z sataty radicchio lub z biatej kapusty.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

375 g rozwatkowanego ciasta francuskiego
4 tyzki zielonego pesto

2 duze pomidory, pokrojone w plasterki
250 g sera ricotta

50 g parmezanu, startego

liscie rukoli

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac piekarnik Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C.
Wyja¢ opakowanie ciasta z lodowki i pozostawic zamkniete w
temperaturze pokojowej na 20 minut (dzieki temu *atwiej bedzie
je rozwing¢ nie uszkadzajac).


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tarty-srodziemnomorskie/

2) Przyrzadzi¢ spody tart Ostroznie rozwing¢ ciasto, a
nastepnie pokroi¢ na 4 prostokaty réwnej wielkosci o wymiarach
okoto 18 x 11 cm. Utozy¢ na blasze i naktué¢ na catej
powierzchni widelcem. Piec 12 minut, obracajgc blache, jesli
tarty rumienig sie lub pieka nierdwnomiernie.

3) Natozy¢ dodatki Posmarowaé¢ kazdg tarte tyzka pesto i
przykry¢ rukola, a nastepnie plasterkami pomidoréw. Utozy¢ na
wierzchu niewielkie kawatki sera ricotta. Posypac¢ parmezanem i
mielonym pieprzem.

4) Upiec Wtozy¢ tarty z powrotem do piekarnika i piec 5-10
minut, az ciasto sie %*adnie przyrumieni i bedzie chrupkie, a
ser sie roztopi.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 639 kcal, 22 g biatka, 46 g ttuszczéw (w tym
10 g NKT), 39 g weglowodandw
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