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TARTA Z BOTWINKA
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SKEADNIKI:

+  1peczek botwiny z buraczkami
+ Y% opakowania sera feta

+  bBlyzek posiekanego koperku

* 2 jajaKotliny Natury

* 150 ml Smietany 36% 2.

*  2tyzki masta
*  22zqgbki czosnku
«  solipieprz do smaku

CIASTO:

* 200 g mgki pszennej

+ 100 g masta

«  liyzczka soli

*  2z6ttka z jaj Kotliny Natury
+  3tyzki wody

e Forma o $rednicy 26-28 cm

Rozgrzej piekarnik do 190 st C. Potqcz wszystkie
sktadniki na ciasto— wode dodajemy na kon-
cu, stopniowo. Ciasta nie nalezy zagniata¢ zbyt
dtugo, bo bedzie twarde. Uformuj kule i chtodz
w lodéwce przez 30 minut. Nastepnie rozwatkuj
lub wylep ciastem forme do tart o Srednicy 26-
28 cm. Ciasto w formie naktuj widelcem i piecz
15 minut.

Rozpus¢ dwie tyzki masta na patelni. Podsmaz
posiekany czosnek. Nastepnie dodaj pokrojone
na plastry lub potéwki buraczki. Smaz, dopoki
odrobing nie zmiekngq i zdejmij je z patelni.
Wylt6z spéd tarty buraczkami, lisémi botwiny
(jesli sq duze, mozesz je pokroié) oraz pokru-
szonym serem feta.

W miseczce rozmieszaj dwa jaja ze Smietankaq.
Catos¢ dopraw solq i pieprzem. Nastgpnie, wlej
mase na spod tarty. Wstaw tarte do piekarni-
ka i piecz ok. 30 minut, az wierzch si¢ zarumieni.
Dopraw do smaku.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



