Tarta serowa z baklazanem i pomidorami suszonymi
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Sktadniki:

1-2 Srednie baktazany

1 tyzeczka soli

1 kruche ciasto (domowe lub kupione w sklepie), mozna réwniez uzy¢ ciasta francuskiego

1/2 tyzeczki oregano

1/2 tyzeczki bazylii

1-2 szczypty pieprzu



1/3 szklanki posiekanych suszonych pomidoréw (w oleju, po odsgczeniu) (okoto 60 g)

1 1/2 szklanki startego sera z6ttego (135 graméw)

1/2 szklanki + 2 tyzki Swiezo startego parmezanu (okoto 60 g)

2 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie:

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Okragta forme do tarty posmaruj mastem.

e Baktazana pokrdj na cienkie plasterki, przetdz plastry do miski i oprész 1 tyzeczka soli. Pozostaw na
20 minut, a nastepnie odcisnij, ale nie sptukuj. Lekko grilluj na patelni lub na grillu.

e Gotowe ciasto rozwatkuj i utéz na formie do tarty, tak aby nadmiar ciast wystawat poza forme, nie
obcinaj brzegéw. Dno naktuj.

» Na cieScie utéz dwie warstwy, zaczynajac od warstwy grillowanego baktazana, posyp oregano i
bazylia, jedng trzecig parmezanu, potowg posiekanych suszonych pomidordéw, potowg startego sera,
na ostatnig warstwe na wierzch z pozostata jedng trzecig parmezanu i skrop oliwg z oliwek.

e Zawin brzegi ciasta do Srodka, w ten sposéb utworzy sie brzeg poza ktéry nie beda wyciekac soki z
pieczonych warzyw, ani stopiony ser.

Piecz okoto 35-40 minut. Odstaw na 10 minut.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/36465-tarta-serowa-z-baklazanem-i-pomidorami-suszonymi



