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Tarta ze szparagami i serem Taleggio
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Zaczat si¢ m6j ulubiony sezon - sezon szparagéw i truskawek. Od
paru dni s3 to podstawowe sktadniki mojej diety. Jest to o tyle
proste, ze Niemcy to kraina szparagéw - wszedzie dookota widaé
pola z usypanymi walami ziemnymi, pokrytymi folia. Biale
szparagi rosnac w tych watach catkowicie pod ziemig nie
wytwarzaja zielonego barwnika. Zbiera si¢ je dwa razy dzienne,
gdy osiagng 20-30 cm. Gdy sa gotowe do wycigcia, na
powierzchni kopca tworza si¢ male peknigcia. Nalezy je wtedy
ostroznie odkopaé przy pomocy dwéch rozszerzonych palcéw, aby
nie uszkodzi¢ szparagéw rosnacych obok i wycia¢ nozem pedy.
Sezon nie trwa zbyt dtugo (mniej wiecej do korica czerwca), wiec
trzeba korzystac ze swiezych produktéw i najesé si¢ na kolejny rok.

Gotowanie szparagéw jest proste - odlamujemy im zdrewniale
dolne czesci todyzek, obieramy lodygi z widkien obieraczka do
warzyw lub malym nozykiem i gotujemy 4-5 minut w osolonej
wodzie, w pozycji pionowej, tak aby gléwki szparagéw wystawaty
z wody (ugotuja si¢ na parze). Potem odstawiamy na moment do
odsaczenia i podajemy z mastem lub sosem holenderskim w
towarzystwie miodych ziemniaczkéw.

Dla odmiany, gdy klasyczne podanie si¢ znudzi, mozna
przyrzadzi¢ tarte ze szparagami. Poza podstawowymi sktadnikami
na ciasto i oczywiscie szparagami, do ciasta dodatam bialy,
$mietankowy twarozek a do posypania tarty wybralam ser taleggio.
Ser taleggio jest miekkim serem, ktéry tatwo sie topi, ma kolor
blado zétty i galaretowata, lecz dosy¢ zwarta konsystencje. W
smaku jest lekko kwasny, ale tagodny. Skérka szybko pokrywa si¢
plesnia, co zreszta wida¢ na moim egzemplarzu.

Sk*adniki:
Tarta:

e 250 g maki pszennej plus troche maki do
rozwatkowania ciasta

e 120 g biatego twarozku

e 120 g miekkiego mas%a plus maszo do
wysmarowania formy na tarte

e 1 duze jajo

e pé% %yzeczki soli

Farsz:

e 500 g szparagdw, moga byé same zielone
lub mieszane - biaZe i zielone

e 3 duze jaja

¢ 120 g smietany kremdwki

e 200 g sera taleggio

e pieprz

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od wyrobienia ciasta, najlepiej i najszybciej w
robocie kuchennym, ale mozna tez na stolnicy. Do maki
dodajemy pokrojone w mate kawatki zimne masto i siekamy
je szerokim nozem. Nastepnie dodajemy jajo, twardg i sdl i

szybko zagniatamy. Ciasto, ze wzgledu na twardg, bedzie
miato luzniejsza konsystencje niz ciasto kruche, ale tez
wstawiamy je do schiodzenia do lodéwki, na okoto godzine.

. W czasie, gdy ciasto jest w lodéwce, przygotowujemy

szparagi 1 wrzucamy je do gotujacej si¢ i osolonej wody na 3
minuty. Wyjmujemy i pozostawiamy do ocieknigcia.
Szparagi kroimy w poprzek na mniejsze czesci.

. Mozemy tez juz wymiesza¢ mas¢ jajeczno - $mietanows (3

cate jaja i 120g $mietany).

. Po godzinie smarujemy forme do tarty mastem i wyjmujemy

ciasto z lodéwki. Podsypujemy stolnice maka i watkujemy
ciasto na placek wielkosci spodu tarty i jej bokéw. Przy
pomocy watka przenosimy ciasto na forme i dociskamy je
palcami. Poniewaz mam negatywne doswiadczenie z
niedopieczong tarta najpierw zawsze wypiekam sam sp6d
przez okoto 12-15 minut, na termoobiegu, w temperaturze
180 stopni. Warto naktu¢ spéd tarty widelcem i wysypac na
jej dno fasolg, zeby ciasto podczas pieczenia nie odksztalcito
sie 1 nie urosto. Ciasto nie moze si¢ zbrazowi¢, powinno byé
zlotego koloru.

. Wyjmujemy ciasto z piekarnika, wyktadamy je pokrojonymi

szparagami 1 zalewamy masa jajeczng. Na wierzchu
rozkladamy porwane kawatki sera taleggio i posypujemy
cato$¢ $wiezo zmielonym pieprzem.

. Wstawiamy do piekarnika na 20-25 minut w temperaturze

130 stopni. Masa powinna nabra¢ brazowego koloru.

. Wyjmujemy tarte i pozostawiamy do ostygniecia - tylko gdy

stezeje uda nam si¢ ja pokroi¢. Serwujemy letnia z biatym,
schtodzonym winem i oczywiscie z truskawkami na deser.
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