TARTALETKI Z KABANOSKAMI
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SKLADNIKI:

1 opakowanie kabanoskow wieprzowych z
dodatkiem cieleciny Sokoliki

1 opakowanie ciasta kruchego (na tarte)

1 czerwona lub zétta papryka

2 czerwone cebule

1/2 puszki kukurydzy

2 jajka

1 opakowanie $mietany 22%

olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Ciastem wylozy¢ foremki do tartaletek (jesli nie
mamy foremek do tartaletek, mozemy upiec jedna
duzg tarte). Piekarnik rozgrzac¢ do temperatury
180°C. Ciasto ponaktuwac widelcem i wstawic¢ do
piekarnika na okoto 5 minut.

2. Papryke umy¢ i po usunieciu gniazda nasiennego
pokroi¢ na mate kawatki. Cebule obraé i posiekac
w piorka.

3. Na patelni rozgrza¢ niewielka ilo$¢ oleju. Doda¢
cebule oraz papryke i smazy¢ przez chwile, by
zmiekly. Jajka zmiksowac ze §mietana.

4. Na podpieczonych spodach rozlozy¢ podsmazone
warzywa oraz kukurydze. Na sktadniki wytozy¢
pokrojone na kawatki kabanoski. Catosc¢ zala¢
masg jajeczng i wstawic do piekarnika. Piec przez
30-35 minut na ztoty kolor.



