TARTY - PRZEPISY I PORADY

Przepis na ciasto podstawowe - na forme o $rednicy 28 cm-mierzong na gorze :)

- 25 dkg maki

- 12,5 dkg masta (p6t kostki)

- 4 tyzki wody

- 1 lyzeczka proszku do pieczenia

- 2-3 tyZzki cukru pudru ( do ciasta na tarte stona dajemy 2 ptaskie tyzki do stodkiej 3 czubate)

- szczypta soli

Do duzej miski przesia¢ make i cukier, doda¢ proszek do pieczenia i s6l. Wymieszac. Zetrze¢ masto na tarce
o duzych oczkach, wymiesza¢ wiorki masta z magka, wla¢ wodg. Wymiesza¢ duza tyzka starajac si¢ polaczy¢
sktadniki poprzez rozcieranie ich. Jak juz beda czgsciowo sklejone mozna wyjaé na blat, duzg deske czy
stolnice 1 w miar¢ szybko zagnie$¢ ciasto az sktadniki si¢ dobrze potacza. Ciasto uformowac¢ i schowac
w woreczku do lodéwki (minimum na pét godziny, dobrze na dwie) Nastepnie wylepi¢ szklang foremke
doktadnie ciastem, porzadnie docisng¢ ciasto do foremki, naktu¢ wielokrotnie widelcem.

Podpiec w temp 220-250 stopni na jasny kolor.

Przepis na ciasto z dodatkiem zoltek:

- 250 g maki pszennej

- 2 76ttka

- 1 lyzka $mietany 18%

- 100 g masta

- szczypta soli

Wazne uwagi do ciasta i pieczenia:

- jesli ciasto nie chce si¢ potaczy¢ w jednolita i gtadka mase mozna doda¢ jak do kazdego ciasta kruchego
tyzke $mietany — to zawsze pomaga :)

- ciasto po wylepieniu nalezy dobrze docisna¢ do foremki (specjalny wateczek)

- koniecznie nalezy naktu¢ je widelcem wielokrotnie zeby zapobiec wybrzuszeniom w ciescie-nie musimy juz
wtedy wysypywac zadnych kulek szklanych ani fasoli.

- ciasto nalezy piec w do$¢ wysokiej temperaturze po to, by brzegi ciasta nie ,,sptynely”, nie wolno jednak
dopusci¢ do zrumienienia si¢ ciasta. Jesli piekarnik ,,przypala” od gory mozna przykry¢ folia. Jesli posiadamy
forme wigksza to proporcjonalnie zwickszamy tylko ilo$¢ maki i masta (30/15dkg)

- proszek do pieczenia nie jest konieczny- ciasto bez niego tez wyjdzie, ale dodajemy zeby byto pulchniejsze
- jesli nie mamy czasu na chlodzenie ciasta to mozna albo na p6t godziny do zamrazarki albo mozna tez
wylepi¢ foremke $wiezo zagniecionym ciastem i wlozy¢ ja do lodowki- ciasto jest cienkie i schtodzi si¢ duzo
szybciej

- mozna posmarowa¢ foremke mastem i oproszyc¢ ja np. tartg butka ale nie jest to konieczne

Sos do tarty slodkiej: Sos do tarty slonej:

- 3 jajka - 3 jajka

- 1 szklanka gestej $mietany (18-22%) - szklanka gestej Smietany

- 5-6 tyzek cukru pudru - sOl, pieprz

- cukier waniliowy - ziota i przyprawy pasujace do farszu ( oregano,

bazylia, ziota prowansalskie, czosnek, pietruszka)
Uwagi do sosu:
Sosu musi by¢ tyle zeby prawie catkowicie przykryt farsz- (zapobiega to przypalaniu si¢ farszu) wigc jego
ilo$¢ tak naprawde zalezy od ilo$ci natozonego farszu. Zatem moze by¢ tak ze bedzie potrzeba np. 4 jajka albo
wigcej $mietany. Nalezy o tym pamigtac planujac zakupy. Sos zawsze mozna (i nalezy) dorobic jesli si¢ okaze
sie, ze jest go zbyt mato. OczywisScie mozna zrobié tarte stong w wersji ,,soute” — czyli bez sosu dla tych ,
ktorzy licza kalorie lub nie moga $mietany albo jesli bardzo sg gtodni :) i chcg miec tarte za 15 minut. Wtedy
robimy specjalny zestaw farszu.
Do sosu stodkiego mozemy doda¢ zamiast wanilii inny ulubiony zapach. Mozna da¢ tez mniej cukru jesli
owoce sg stodkie. Podana ilo$¢ jest usredniona i dobra do owocéw mieszanych.
Tarta stodka soute tez moze by¢-dajemy zamiast sosu kruszonke.
Przepis na kruszonke (na blache ciasta)
-10 dkg masta, 10 dkg cukru krysztatu, 16 dkg maki. Cukier i make wymiesza¢, wrzuci¢ posiekane masto,
zagnie$¢ palcami az si¢ potacza sktadniki, kruszy¢ na grudki zadanej wielkosci.



Propozycje zestawow smakowych :)

Kazdy z nas ma inne kulinarne upodobania i swoje ulubione smaki powinien komponowa¢ wedtug nich.
Ponizsze propozycje to tylko kilka pomystow na czas pierwszych prob, zanim wprawicie si¢ w swoich
ulubionych zestawach... :) Podane przyprawy w niektorych pomystach sg uwzglednione jako istotny sktadnik
wzmacniajacy smak danego zestawu. W pozostalych komponujecie z ulubionymi i pasujagcymi do sktadnikow
przyprawami, pamigtajac ze mniej znaczy... Smacznie;j.

Zyczymy udanego eksperymentowania i... Smacznego :))

Goska 1 Dorota

Tarty slone:

- duszona cebula, cukinia, feta, pomidor
- karmelizowana cebula, szynka, imbir
- szynka, camembert, czarne oliwki

- szynka, pieczarki, ser, musztarda

- kurczak, pieczarki, brokut

- cukinia, podsmazany boczek

- szpinak, salami, ser plesniowy

- baktazan, cukinia, papryka, cebula, pomidor
- szpinak, feta

- brokut, pieczarki, pomidor

- gruszka, ser plesniowy, migdaly

- foso$, szpinak (lub brokut)

- brokut, boczek, ser gorgonzola

- tunczyk, pieczarki, brokul, ser

W tatrach stodkich mozemy tez robi¢ wiele wariantow np. da¢ tylko jeden rodzaj owocu np. same banany albo
maliny zala¢ sosem i juz. Mozna tez zestawia¢ owoce -raczej nie wigcej niz trzy rodzaje starajac si¢ dbac, by
byly zréwnowazone smakowo np. banany czy brzoskwinie z puszki z czym$ wyrazistym lekko kwasnym.
Probowatam robi¢ tarty z roznymi owocami-najmniej smakuja mi biate porzeczki. :(

Ale oczywiscie istnieje w tym zakresie absolutna dowolno$¢. Nasze propozycje to takie mniej oczywiste czyli
pomijamy jedno lub dwusmakowe. Pamigtajmy, ze w razie braku jajek moze by¢ kruszonka! :)

Tarty slodkie:

- jabtko, gruszka, sliwki

- truskawki z rabarbarem

- karmelizowane owoce z cynamonem (jabtko i gruszka)

- boréwki amerykanskie, maliny, brzoskwinia lub morela (§wieze, nie z puszki)
- maliny, borowki, banany

P.S. Zostawity$my wolne miejsce na wilasne zapiski udanych zestawow.



