WIELKANOCNA TARTA Z BIALA
KIELBASA

SKLADNIKI:

Skiadniki na kruchy spod:

300 g maki pszennej tortowej
50 g maki krupczatki

1 tyzeczka soli

200 g zimnego masta

1 tyzka $mietany 18%

2 706ttka

Skiladniki na nadzienie:

4 jajka

150 g serka $mietankowego kanapkowego
100 g Smietany 18%

1/2 szklanki drobno tartego zéttego sera
1 opakowanie biatej kietbasy Naturrino
6-8 patisonéw konserwowych

2/3 szklanki groszku mrozonego

1 duza czerwona cebula

1 duza papryka spiczasta

3 tyzki pestek stonecznika

sl, Swiezo mielony pieprz kolorowy
listki bazylii do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Do miski przesia¢ make, doda¢ posiekane zimne
masto, sél, $mietane i zottka. Szybko zagnies¢
ciasto, uformowac kule, zawina¢ w folie
spozywczg i wlozy¢ do lodédwki na okoto 20
minut. Schtodzone ciasto watkowac na blacie
podsypanym maka i wylepi¢ nim nattuszczona
blache. Wtozyé do zamrazalnika na okoto 15
minut, po czym ponaktuwac widelcem, przykry¢
papierem do pieczenia i wysypac na wierzch kulki
do pieczenia lub fasole. Piec w piekarniku
nagrzanym do 180°C (grzanie géra-dot) przez 15
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minut. Zdjac¢ obcigzenie oraz papier i wstawic na
dodatkowe 13 minut.

2. W wysokim naczyniu miksowac¢ do polaczenia
sktadnikéw jajka z serkiem i $mietang. Doprawic
sola oraz pieprzem i potaczy¢ wszystko z zéttym
serem.

3. Groszek gotowad zgodnie z instrukcja na
opakowaniu.

4. Kietbasy przekroi¢ wzdtuz na pot i naciaé. Cebule
pokroi¢ na mniejsze kawatki, patisony osuszy¢ i
pokroi¢ na plasterki, a papryke pozbawié¢ gniazda
nasiennego i pokroi¢ w talarki.

5. Na upieczonym spodzie roztozy¢ kietbase, groszek,
cebule, papryke oraz patisony. Nastepnie zala¢
ostroznie masa jajeczng i posypac pestkami
stonecznika. Piec przez okoto 40 minut, az masa
bedzie $cieta i nabierze ztocistego koloru. Gotowa
tarte udekorowac listkami bazylii.



