Tarta cu ciuperci

Reteta — Gustare

Portii: 4

Timp de preparare: 1 h 20 min
Dificultate: Medie

De obicei, vedeta sezonului de toamna este dovleacul, dar nu putem neglija nici ciupercile. Bunica
stie ca aceste ingrediente pline de savoare dau o aroma inedita sufleurilor, garniturilor,
placintelor sau tartelor. Asa ca ne recomanda reteta ei de tarta de ciuperci cu smantana si
cascaval, un deliciu cald si gustos pentru intreaga familie, in zilele reci de toamna.

Ingrediente:
Pentru aluat:
180 g unt topit
360 g faina
2 oua
1 lingurita sare
Pentru umplutura:
450 g ciuperci proaspete feliate

3 cepe mari tocate marunt



2 linguri ulei Untdelemn de la Bunica pentru Prajit
300 g smantanad 12% grasime

3 ouad intregi

100 g cascaval ras

Sare si piper dupa gust

Cum se prepara:

1.

Amesteca toate ingredientele pentru aluat pana cand obtii un aluat moale, usor
modelabil. Tnveleste aluatul in folie alimentard si lasa-I la frigider pentru 30 minute.

Separat, caleste la foc mic ceapa si ciupercile in ulei, pana cand zeama se evapora. Cand
sunt gata, stinge focul si lasa compozitia la racit.

Tntr-un bol, mixeaza oudle impreund cu smantana, sarea si piperul. La final, adaugs
ciupercile si ceapa.

Preincalzeste cuptorul la 200°C siia o tava de copt pentru tarta. Scoate din frigider aluatul
si intinde-l cu sucitorul pe blatul de lucru infdinat in forma circulara, cu grosimea de
aproximativ 4-5 mm.

Cu ajutorul sucitorului, asaza aluatul in tava pentru tarte. Taie marginile aluatului, lipeste
marginile pe forma tavii si Inteapa baza din loc in loc cu o furculita.

Aluatul trebuie mai intai dat la cuptor pentru 10 minute. Cand este gata, lasa-l 10 minute
la racit, apoi toarna compozitia de legume si mixul cu smantand. Nu uita sa adaugi
cascavalul ras deasupra.

Lasa tarta la cuptor pentru inca 45 minute, pana cand devine rumena, iar cascavalul este
topit.

Cand feliezi tarta, nu trebuie sa fie fierbinte, pentru ca risti ca intreaga compozitie sa curga in
farfurie. La final, o poti orna cu marar proaspat tocat marunt si o poti savura aldturi de ceaiul
preferat sau de o cana cu vin fiert. Pofta buna!



