TARTA Z PORAMI NA CIE SCIE FRANCUSKIM

sktadniki:

1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego (moze by¢é mrozone)

2 spore lub 4-5 matych poréw (tylko biata i jasnozielona czesc¢)

20 dag szynki

spora tyzka masta

2 jajka

¥ szklanki $mietany np. 18% (moze by¢ inna — jakg akurat masz w domu)
sol, pieprz

gatka muszkatotowa (spora szczypta)

10 dag dowolnego z6ttego sera (startego na duzych oczkach)

Jesli uzywasz mrozonego ciasta francuskiego wyjmij je odpowiednio wczesniej zeby
sie rozmrozito. Rozgrzej piekarnik do temperatury 200°C. Ciastem wyt6z naczynie do
tarty. Doktadnie przyci$nij je do brzegoéw, zeby wypelnito faliste boki naczynia,
a nastepnie podpiecz okoto 7-8 minut (dzieki temu nie zrobi sie zakalec po natozeniu
farszu i dalszym pieczeniu). Pory doktadnie umyj, uwazajgc na ewentualng ziemie,
ktéra moze sie ,ukrywaé” pod warstwami. Pokréj je wedle uznania: w krazki lub
drobniej, ale nie za drobno. Szynke pokroj w kostke. Na patelni lub w rondlu rozpus¢
masto i lekko przesmaz na nim szynke, nastepnie dodaj pory. Posadl, popieprz, dodaj
gatke muszkatotowg (do smaku) i dus pod przykryciem okoto 10 minut, az pory bedag
miekkie. Farsz wyt6z na podpieczone ciasto. W miseczce rozkiu¢ jajka i doktadnie
wymieszaj ze smietang, mozesz dodaé niewielkg szczypte soli, a nastepnie zalej tym
tarte. Smietane starannie potacz z nadzieniem. Posyp cato$¢ tartym serem. Wstaw
do piekarnika na 25 — 30 minut. Wyjmij kiedy nadzienie sie zetnie a wierzch tadnie

zrumieni.



