(odc.14) tarta lorraine

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.14)

trudnosé: trudne

Spod

2 kg maki pszennej
Y5 kostki smalcu

Y5 kostki masta

2 wiejskie jajka

Nadzienie

5 wiejskich jajek

550 ml thustej $mietany
sol, pieprz

gatka muszkatotowa
250g sera cheddar

2509 sera gruyere

1509 koziego sera

maty peczek szczypiorku
ewentualnie: 10 plasterkow pancetty — solonego 1 suszonego wloskiego boczku
swiezy tymianek

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 180 stopni Celsjusza. Przesia¢ pot kilo uniwersalnej maki pszenne;.
Posieka¢ masto 1 smalec z maka, doda¢ duza szczypte soli. Wymiesza¢ sktadniki palcami, az
utworza si¢ niewielkie grudki 1 doda¢ dwa wiejskie jajka. Kiedy sktadniki si¢ potacza wyrobié
ciasto, a nastgpnie zawina¢ w kawatek folii, uformowac w ksztatt dysku 1 wtozy¢ do lodowki
na pot godziny. Na lekko oproszonym maka blacie rozwatkowac ciasto, posypujac je maka i
obracajac, zeby nie przywarto do blatu. Watkowa¢ az bedzie miato odpowiedni rozmiar.
Wysmarowac¢ lekko mastem $cianki 1 dno plaskiej foremki do tart z ruchomym dnem o
srednicy 30 cm. Owina¢ ciasto wokot watka, a potem odwinaé nad foremka. Usuna¢ nadmiar
ciasta, a resztg¢ docisnac palcami, zeby $cisle przylegato do falistych brzegow formy.
Wyrownac krawedz kciukiem. Za pomoca widelca zrobi¢ dziurki na calej powierzchni,
przykry¢ plastykowa folia i wlozy¢ do zamrazalnika, Zeby ciasto stwardniato i nie skurczyto
si¢ podczas pieczenia. Po pot godzinie wyjac, zdjac folig i wstawi¢ na 10-15 minut do
piekarnika rozgrzanego do 180 stopni C, zeby podpiec spdd bez nadzienia.

Rozbi¢ do duzej miski 5 swiezych wiejskich jajek. Doda¢ Smietang, duza szczypte soli 1
pieprzu, oraz zetrze¢ okoto potowy niewielkiej gatki muszkatotowej. Zetrze¢ sery cheddar 1
gruyere. Wtasciwa konsystencj¢ nada farszowi kozi ser, ktory nalezy pokruszy¢ na wierzch.
Wszystko oprdocz koziego sera mozna wymiesza¢ w misce. Doda¢ drobno posiekany
szczypiorek 1 za pomoca trzepaczki doktadnie wymiesza¢ sktadniki. Wyjac z piekarnika
foremke z podpieczonym, ale nie catkiem upieczonym spodem. Przela¢ na niego mieszaning,
lekko potrzasnac 1 posypac na wierzchu pokruszonym kozim serem. Przepis mozna
urozmaici¢, uktadajac cieniutkie plasterki pancetty na powierzchni tarty. Posypac tarte
$wiezym tymiankiem. Ostroznie wsuna¢ foremke do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni C
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I piec przez 30-35 minut. Podawac¢ na ciepto.
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