Ciasto z karczochami

Dodano: 2010-01-01 14:34:38
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1511 razy.

Czas przyrzadzania i gotowania -1 godzina 15 minut.

CIASTO

300 g maki pszennej
3 tyzki oliwy z oliwek
sol

NADZIENIE

300 g bo¢ winy

6 karczochow

100 g tartego parmezanu
1 szalotka

1 tyzka lisci majeranku
3 tyzki tartej bufki

6 tyzek oliwy z oliwek
sol i pieprz

Z maki, 3 tyzek oliwy 1/2 wazowej tyzKki letniej wody i szczypty soli zagnieS¢ ciasto, wyrabiajac je tak dtugo, az
masa stanie sie jednolita. Bo¢ wine doktadnie umy¢ , ugotowa¢ w matej ilosci osolonej wody, a nastepnie odcedzi¢ ,
wycisng¢ i drobniutko pokroi¢ . Karczochy

oczysci¢ z wierzchnich lisci, obcig¢ kolce, a kwiatostany pokroi¢ w ¢ wiartki o grubosci kilku milimetrow. Pokrojong
szalotke podsmazy¢ na patelni na 3 tyzkach oliwy, po chwili doda¢ do niej ¢ wiartki karczocha oraz bo¢ wine.
Warzywa posoli¢ , przykry¢ pokrywka i dalej gotowaé 10 minut na wolnym ogniu. Nastepnie na patelnie dotozyé
parmezan, tartg butke, masto oraz majeranek i pieprz i wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ drewniangtyzka.
Przygotowane wczesniej ciasto cienko rozwatkowac¢ i wycig¢ z niego 2 prostokaty wielkosci tortownicy.

Tortownice wysmarowac oliwg i utozyé w niej ciasto, wyktadajac boki az po brzegi. Nadzienie rozprowadzic ,
delikatnie wyréwnujac drewniang tyzka, po czym przykry¢ je drugim kawatkiem ciasta, doktadnie zalepiajac

brzegi. Wierzch ciasta posmarowa¢ oliwa. Tortownice na 45 minut wtozy¢ do piekarnika o temperaturze 180

oC.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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