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Tarta z dynia hokkaido, szpinakiem i
serem gorgonzola

13 marca 2011

Zaczetam dobiera¢ menu do naczyn, ktére posiadam w domu, bo
skoro kupitam forme do tarty, to musze ja teraz zamortyzowac.
Stad kolejny przepis na tarte. Zrobi¢ jeszcze tarte cebulows i z
czystym sumieniem moge zaméwi¢ kolejne naczynie — do
zapiekania cannelloni.

Nikogo chyba nie musz¢ przekonywaé, ze potaczenie gorgonzoli,
pieczonej dyni hokkaido i szpinaku jest baardzo udane,
szczegblnie w zestawieniu z zielona salata i kieliszkiem wina.
Niestety jej przygotowanie trwa dosy¢ diugo — ciasto do tarty jest
na $ciezce krytycznej, wigc zarezerwujcie sobie co najmniej dwie
godziny na calos¢.

Sk*adniki:
Tarta:

e 220 g maki psszennej
e 150 g masza

e 361
e woda
Farsz:

e 1 ma%a dynia hokkaido (okoXo 450 g
miazszu)

e 400 g Swiezego szpinaku (ewentualnie
mrozony, ale w formie lisci)

e 200 g gorgonzoli

e 300 g s%odkiej sSmietany

e 2 jaja

e 1 z8ttko

e gatka muszkatoZowa

e 50 g parmeszsanu

e 1 %yzka masa

e 1 zabek czosnku

e oliwa z oliwek

e sd1, pieprsz

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od przygotowania kruchego ciasta na tarte. Na
stolnice wysypujemy make i sél, dodajemy zimne masto i
nozem kroimy masto na mate kawatki obtaczajac je w mace.
Gdy kawatki beda juz male zaczynamy wyrabia¢ ciasto
rekami, rozcierajac masto miedzy palcami. Dodajemy okoto
4 1yzek zimnej wody.

2. Gdy ciasto jest wyrobione, owijamy je w foli¢ spozywcza
i wktadamy do lodéwki na 30 minut.

3. W miedzyczasie zabieramy si¢ za dyni¢. Nie lubi¢ jej
obierania, to dosy¢ niebezpieczne zajecie. Stosuje metode
podwazania 1 odrywania skérki nozem. Mozna tez
sprobowaé obieraczka do warzyw. Po obraniu dyni, kroimy ja
w ¢wiartki, wybieramy ze $rodka nasiona i kroimy jg w
plastry o grubosci Smm.

4. Dyni¢ polewamy oliwa, rozktadamy na blasze i pieczemy w
piekarniku przez 20 minut w temperaturze 180 stopni.

5. Po 30 minutach wyjmujemy ciasto i watkujemy je na placek
wielkosci tarty plus wysoko$¢ jej bokéw. Wyktadamy ciastem
forme i wstawiamy ja jeszcze do lodéwki na 30 minut.

6. Teraz mozemy przygotowa¢ szpinak. Do garnka wktadamy
masto, podgrzewamy je i dodajemy czosnek. Nastepnie
dodajemy szpinak, mieszamy, przykrywamy i dusimy okoto 4
minut, tak, aby stal si¢ migkki, ale nie rozgotowal si¢.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Odsaczmy plyn i
zostawiamy do ostygniecia. Jezeli liscie byly duze to mozna je
posiekac.

7. Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni. Wyjmujemy forme do
tarty z lodéwki, nakluwamy dno ciasta widelcem,
przykrywamy papierem do pieczenia i wysypujemy na
powierzchnig fasole lub ryz, zeby tarta nie urosta. Wktadamy
do piekarnika na 10 minut.

8. Po tym czasie wyjmujemy forme, zdejmujemy fasole i
wkiadamy do piekarnika na kolejne 7 minut. Wyjmujemy i
zostawiamy do ostygnigcia.

9. Przygotowujemy mas¢ do polania nadzienia. Mieszamy
$§mietane, jaja, z6ttko, starty parmezan, sél, pieprz i duuuzo
startej gatki muszkatolowej (u mnie ilo$¢ gatki zakrawa juz
na uzaleznienie). Ta masa musi mie¢ wyrazny smak.

10. Na ciasto rozkladamy gladko warstwe szpinaku, nastgpnie
kawalki gorgonzoli i upieczona dynie. Calos¢ zalewamy masg
$mietanowo-jajeczng tak, aby przykryla nadzienie. Pieczemy
okoto 40 minut w 180 stopniach — najlepiej po 30 minutach
sprawdza¢ kolor tarty — powinna by¢ ztoto-brazowa.

11. Po upieczeniu musimy si¢ zdoby¢é na jeszcze trochg
cierpliwoéci i daé tarcie odpoczaé przez okoto 10 minut
zanim zaczniemy ja kroic.

Tarta jest smaczna i fotogeniczna, szczegdlnie po przekrojeniu.
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