Tart savrtnim Sparogama

* 1 paket lisnatog tjesta
* 250 gricottasira

* 50 g ribanog parmezana

* 50 g sira parmezana

* 100 g mladog luk

« 1 VZ sjeckanog p8§si

* 1 jaje

« 1 VZ $krobfidg na (gustin)
* 1/2 DL mas og ulja

%jelih vrtnih Sparoga
zelenih vrtnih Sparoga

« 1 MZ soli

« 1 MZ $eéera

* 50 g maslaca

Kod kupovine vrtnih Sparoga za
pripremu tarta obratite paznju na
svjezinu $paroge te da su podjednake
=~ debljine.
=" Vrtne Sparoge (ovisno o debljini)
- kuhajte do % u kipucoj slanoj vodi sa

— dodatkom maslaca i soli; bijelevrtne
| Sparoge 7 min. a zelene 4 minute.
e Vode treba biti tek toliko da prekrije
| vrtne3paroge.
= Zeenim vrtnim $arogama treba
- duplo manje vremena da budu kuhane!
“ Vrne $paroge nakon kuhanja odmah
ohladite u hladnoj vodi da bi se
zaustavio proces kuhanja.

Sparoge poloZite na krpu da se dobro
ocijede.




[Savijet] Smeta li vam ,,zemljani® okus $paroge (ipak one rastu ispod zemlje) dodajte 1 MZ limunovog soka u
vodu za kuhanje Sparoga. |/Savi| et

Nadjev za tart od vrtnih
Spar oga pripremite tako da
prvo nasjeckate mladi luk na
~ $to sitnije.

Od ricotta sira, sjeckanog
persina i mladog luka zajedno
1 sa jajima zamjesite glatku
smjesu.

Zacinite je solju i svijeze

' *, mlje Sarenim paprom.
= U svg skppa na kraju umjesSajte
W Ed liku Zlicu Skrobnog
- a.
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<robno brasno obavezno
dodajte prosijavanjem kroz sito
. jer ¢e se inace stvoriti grudice.
. Izvadite lisnato tijesto iz
hladnjaka (radite uvijek
direktno iz hladnjaka, nemojte
¥ ga prije drzati vani) te ga
razrolajte 1 sa papirom stavite u
posudu za pecenje

Tart od $paroga slozite tako da na lishgtoMijeto prvo razmazete smjesu ricotte, sa jajima, mladim lukom i

perSinom, te potom na vrh posloiitg zelenei bijele vrtne Sparoge.

Spar oge lagano utisnite u rico i\tako da vire samo jednu tre¢inu van.

1 ugrijanoj na 200°C, na najdoljnjoj $ini cca. 25 minuta. Peceni tart posipajte
mljevenim parmezanond, i ite u iskljucenoj pecnici samo toliko da se parmezan otopi.

Tart od bijelih i zeléni aroga servira se topao.

[Op. a] Sta je u stvari tart? To je izvedenica od francuske rijeéi tarte, §ta prevedeno znaéi kolag, koji se radi od
posebne vrste tijesta bez Secera i soli, znaci neutralnog okusa koji se nadjeva vo¢em, povréem, ali i mesom i
ribom. U kuhinji se udomacilo lisnato tijesto kao podloga za tart. [/Op. ]

Tart od $paroga pecite






