WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Wytrawna tarta z boczkiem

Wytrawne tarty mogg by¢ daniem giéwnym podczas kolacji lub efektowng przekaska
podang w ramach wystawnego obiadu. Dodatek aromatycznego wedzonego boczku
bedzie kulinarnym rarytasem dla mito$nikow wieprzowiny.

jetnosci, wystarczy odrobina dobrych checi, Swie-

ze sktadniki i okragta foremka, najlepiej z falistym
brzegiem. W sprzedazy dostepne sg rézne rodzaje form
tartowych z karbowanym brzegiem: szklane, ceramicz-
ne, metalowe, ze stali nierdzewnej lub silikonu. S3 tez
takie z odpinanym brzegiem i wyjmowanym dnem. Do-
datkowo w niektérych wyjmowany spdd wykonany jest
z zaroodpornego szkta. Doswiadczenie podpowiada, ze
najlepsze sg foremki ceramiczne i szklane. Ciasto piecze
sie w nich rGwnomiernie, nie przypala sie. Dobrze jest
wybrac standardowg forme o srednicy 28-29 cm. Wiek-
szos¢ przepisdw na tarty podaje proporcje sktadnikéow
odpowiednie do tej wielkosci. Jesli pieczemy tarte tylko
okazjonalnie, to z powodzeniem mozemy wykorzystac
zwykia tortownice.

Tarta z boczkiem
i aromatycznymi ziotami

P rzyrzadzenie tarty nie wymaga specjalnych umie-

Sktadniki — ciasto: 20 dag
maqki krupczatki, 10 dag
masta, jajko, 2 tyzki Smie-
tany, szczypta soli
nadzienie -  ciasto:
25 dag boczku wedzone-
go, 2 dorodne pory (biate czesci), tyzka masta, tyzka
oliwy z oliwek, jajko, 2 z6ttka, 15 dag startego Zofte-
go sera, niepetna szklanka smietanki kremowej, po
4 gatqzki swiezego tymianku i rozmarynu, sol, Swie-
Zo mielony pieprz, szczypta gatki muszkatofowej

* Na stolnice sypiemy przesiang make, dodajemy
rozdrobnione, schtodzone masto. Siekamy nozem,
az mastfo potaczy sie z magka. Robimy zagtebienie,
dodajemy z6ttko oraz pozostate sktadniki i szybko
zagniatamy (gdyby sktadniki nie chciaty sie pota-
czy¢, mozemy dodaé 1-2 tyzki zimnej wody). Ciasto
formujemy w zgrabnga kule, owijamy w folie i przez
30 minut chtodzimy w lodéwce — mozna dtuzej.
Dobrze wychtodzone ciasto rozwatkowujemy na
lekko oprdszonej maka stolnicy na grubos¢ okoto
3 mm. Rozwatkowany placek nawijamy na watek
i przenosimy na forme, doktadnie wypetniamy dno
i boki. Przejezdzamy watkiem po foremce, by od-
cig¢ nadmiar ciasta. Spdd naktuwamy widelcem
w kilku miejscach, wstawiamy do nagrzanego do
temperatury 200°C piekarnika na okoto 10 minut,
wyjmujemy i czekamy, az ciasto lekko przestygnie.
e W tym czasie przygotowujemy nadzienie: boczek
kroimy w kostke lub stupki. Podsmazamy do zru-
mienienia na patelni. Biate czesci umytego pora

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

kroimy w talarki i dodajemy do boczku. Do catosci
dodajemy tyzke masta, tyzke oliwy z oliwek, posie-
kany tymianek i rozmaryn, doprawiamy solg i pie-
przem - przykrywamy i dusimy przez chwile. Gdy
por zmieknie, zestawiamy z ognia.

« Smietanke taczymy z jajkiem i z6ttkami, dodajemy
starty ser, wlewamy do przestudzonego boczku
i poréw. Doprawiamy pieprzem, swiezo startg gatka
muszkatotowg i, ewentualnie, odrobing soli.

* Na podpieczony spdd tarty wyktadamy nadzienie.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempera-
tury 180°C na 30-40 minut. Po wystudzeniu wyj-
mujemy z formy.

Podajemy pokrojonq w zgrabne kawatki. Doskonatym

dodatkiem do tarty jest zielona satata skropiona deli-

katnie octem balsamicznym.

SEKRETY UDANEJ TARTY

Gwarancja dobrego efektu jest zastosowanie kil-

ku prostych regut.

1. Przestrzegamy podanych w przepisie proporcji
maki i ttuszczu — na 1 cze$é ttuszczu bierzemy
2 czesci maki;

2. Najlepszg strukture i wyjatkowy smak zapewnia
uzycie masta — Swiezego i prawdziwego, bez ja-
kichkolwiek dodatkéw;

3. Wszystkie sktadniki ciasta, a takze narzedzia
i rece (podczas recznego wyrabiania) powinny
by¢ oziebione. Warto tez wychtodzi¢ pomieszcze-
nie, w ktdrym przygotowujemy ciasto;

4. Produkty ptynne (Smietane, mleko, wode) do-
dajemy porcjami, regulujgc strukture ciasta (nie
powinno by¢ zbyt Sciste);

5. Zagniatamy skfadniki bardzo szybko i zdecydowa-
nie, dtugie wyrabianie spowoduje, ze ciasto straci
kruchos¢;

6. Zarobione ciasto formujemy w kule, owijamy
folig i chtodzimy (nie krécej niz przez 30 minut),
a nastepnie rozwatkowujemy na delikatnie opro-
szonej maka stolnicy. Podczas watkowania nie
podsypujemy maka, bo ciasto stwardnieje. Do-
brze sprawdza sie watkowanie przez folie;

7. Utozone w formie ciasto naktuwamy w kilku miej-
scach widelcem albo rozktadamy na ciescie pa-
pier pergaminowy, a na wierzch sypiemy nasiona
fasoli lub grochu. Zabiegi te zapobiegaja wybrzu-
szaniu sie ciasta;

8. Gotowej tarty nie wyjmujemy z formy bezpo-
Srednio po upieczeniu, ciasto powinno chociaz
przez 20 minut tezed.
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