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Tarta z pieczarkami i serem Gruyére

18 marca 2012

Po serii porazek z kuchnig francuska: z tarte au citron i coq au vin,
postanowilismy: kupi¢ dobra francuska ksiazke kucharska, is¢ na
kurs kuchni francuskiej i, jezeli dwa pierwsze punkty nie pomoga,
zaprzesta¢ french cuisine. Tymczasowo jednak, dla podratowania
morale, upiektam tarte na stono z pieczarkami, boczkiem i moim
ulubionym serem Gruyére. W gronie testeréw stwierdzilismy, ze
jest bardzo smaczna, szczegdlnie jezeli da si¢ jej szans¢ na stezenie
do dnia nastgpnego i w zwiazku z tym godna umieszczenia na

blogu, stad tez ponizszy przepis.

SkZadniki:
Ciasto na tarte:

e 100 g schtodzonego masza

e 5 g mas?a do wysmarowania formy

e 1 jajo

e 200 g przesianej maki (najlepiej
krupczatki lub pszennej typu 500)
Nadgienie:

e 500 g pieczarek (moga byé¢ to brazowe

pieczarki)
e 2 cebule
e 2 jaja

e 100 g chudego boczku w kawazku
e natka pietrusszki

e 200 g $mietany kremdwki

e 50 g sera Gruylre

e 2 %yzki masza

e sélgpieprs, gatka muszkatoXowa

Przygotowanie:

1. Podstawa udanego ciasta kruchego jest jak najkrétsze
wyrabianie. Dlatego albo przesiewamy mgke do robota
kuchennego, dodajemy masto i jajo i po 2 minutach
mieszania wyjmujemy gotows kule ciasta albo wyrabiamy je
recznie, na stolnicy: do przesianej maki dodajemy pokrojone
na mate kawatki zimne masto i siekamy je szerokim nozem z
maka. Nastepnie dodajemy jajo i szybko zagniatamy. Przy
wyrabianiu ciasta kruchego nalezy unika¢ diuzszego kontaktu
z cieptymi diorimi, poniewaz podwyzsza to jego temperature,
co prowadzi do zwigkszonego uzycia maki, bo iaczy si¢ ona
wtedy z woda zawarta w tluszczu. Takie ciasto nie jest
kruche, ale twarde.

2. Wyrobione ciasto zawijamy w foli¢ spozywcza i wkladamy
do lodéwki na 30 minut.

3. Forme do tarty smarujemy mastem. Po 30 minutach ciasto
watkujemy na cienki placek (rozwatkowanie migdzy dwoma
foliami spozywczymi ulatwia przenoszenie i redukuje
podsypywanie maki) i przekladamy do formy, wyklejajac
ciastem spéd i boki.

4. Nakluwamy widelcem spéd ciasta, wyktadamy paperem do
pieczenia i wysypujemy spdéd tarty fasola, zeby tarta nie
wstala podczas pieczenia. Pieczemy tarte 10 minut w

piekarniku nagrzanym do 200 stopni na termoobiegu. Im
wyzsza temperatura tym lepsze ciasto - w  niZszej
temperaturze z ciasta wytapia si¢ tluszcz, co pogarsza jego
jakos¢. Upieczone ciasto studzimy.

5. Pieczarki myjemy i kroimy w plastry. Kroimy cebule w
drobng kostke. Boczek kroimy w stupki. Siekamy natke
pietruszki.

6. W rondlu rozpuszczamy masto i dodajemy do niego
pieczarki na 5 minut. Obsmazamy i wyjmujemy z rondla.
Odsaczamy nadmiar soku z pieczarek.

7. Nastepnie w rondlu przesmazamy boczek i wytapiamy z
niego thuszcz. Wyjmujemy boczek zostawiajac tluszcz w
rondlu.

8. Na wytopiony ttuszcz dodajemy cebule i szklimy ja.

9. Jaja mieszamy ze §mietana, doprawiamy pieprzem, gatka i w
zaleznosci od smaku boczku - sola.

10. Na upieczony spéd tarty uktadamy: pieczarki, cebule, boczek,
natke pietruszki i starty ser Gruyere.

11. Calos¢ zalewamy masg $mietanowo-jajeczna i wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni w termoobiegu na
okoto 30 minut - masa powinna st¢zeé, ale ser nie powinien

by¢ zbytnio brazowy.

Tarta smakuje najlepiej gdy damy jej odpoczaé przez parg godzin,
wtedy fatwiej nam bedzie ja tez kroi¢. Mozna podawaé ja na
zimno lub podgrzang.

p-s. Po przeczytaniu definicji tarty i quiche stwierdzam, ze jest to
przepis na quiche z pieczarkami. Jednak poniewaz w moim zrédle
jest to tarta, to pozostaje przy pierwotnym nazewnictwie.
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