Tartaletki z biatg kietbasa i jajkiem

. Szukasz inspiracji na wielkanocne dania?
\ Wyprdbuj nasz przepis na tartaletki. Ich
nadzienie zawiera to, co bez watpienia
kojarzy sie nam z tymi swietami - biata
kietbase i jajka. Jestesmy pewni, ze w tej
formie ucieszg niejedne kubki smakowe

SKEADNIKI:
¥ Nadzienie:
| - 300 g sparzonej Biatej Kietbasy z Szynki
od Kiera
- 4 jajka ugotowane na twardo
- 3 surowe jajka
- peczek szczypiorku lub cebulki dymki
- 2 tyzki majonezu
-2 tyzki chrzanu
. -200 ml Smietanki 30%
- SOl
- pieprz

Ciasto:

- 2 szkl. maki pszennej

- ¥4 tyzeczki proszku do pieczenia

- Y4 tyzeczki soli

- % szklanki zimnego masta, pokrojonego w kostke
-100 g twarozku kanapkowego

- 2 tyzki maslanki

PRZYGOTOWANIE:

Skfadniki ciasta tgczymy ze sobg na stolnicy lub w misce robota kuchennego. Wyrabiamy
dobrze i formujemy kule. Jesli mamy czas, zawijamy je w folie i wktadamy do loddéwki.
Jesli nie mamy czasu na lezakowanie ciasta, od razu watkujemy je na grubos¢ ok. pét
centymetra i wyklejamy nimi foremki na tartaletki (mozesz uzy¢ tez formy na tarte).

Ustawiamy piekarnik na 200 stopni. Gdy sie nagrzeje, wstawiamy ciasto na ok. 10- 15
minut (pieczemy, az bedzie ztote).

W miedzyczasie przechodzimy do robienia nadzienia. Kietbase i jajka kroimy w plasterki.
W misce za pomocg trzepaczki faczymy surowe jajka ze Smietanka, majonezem i
chrzanem. Doprawiamy sol3 i pieprzem.



Wyjmujemy tartaletki z pieca. Uktadamy na nich kietbase i jajka, wlewamy przygotowana
mase i posypujemy szczypiorkiem (zostawiamy troche zieleniny do ozdoby, na pdzniej).
Pieczemy kolejne 20 minut, az masa sie zarumieni.

Podajemy na ciepto lub na zimno, posypane szczypiorkiem.



