Wykwintna tarta Siwa Dolina
czwartek, 30 listopada 2023 17:32

Sktadniki (z podaniem gramatury):
Ciasto:

310 g maki pszennej, plus dodatkowa ilos¢ do oprészenia blatu
50 g orzechow witoskich

160 g masta pokrojonego na kawatki
2 tyzeczki soli

1 jajko

50 g grzybow suszonych np. borowikow lub podgrzybkdw (najlepiej zebrane na Siwej Dolinie)
310 g wody wrzacej

Nadzienie

500 g kapusty kiszonej

1 marchewka

1 por

50 g sera z6itego

25 g oliwy z oliwek

3 szt. liscia laurowego

%4 tyzeczki kminku mielonego

300 g wody wrzgcej

1 tyzeczka soli

10 g Sliwek suszonych bez pestek
100 g cebuli pokrojonej na kawatki
Szczypta pieprzu czarnego mielonego

Doktadny opis sposobu wykonania potrawy:

Wykonanie ciasta:

Make wysypaé na stolnice, doda¢ masto, sol i jajko. Wyrobi¢ ciasto. Ciasto podzieli¢ na dwie
czesci: % i a. Uformowacé dwie kule, kazdg z nich zawingé w folie spozywczg i odstawi¢ do
lodéwki na 30 minut. W tym czasie kontynuowac przygotowanie dalszego przepisu.

Odwazy¢ 50 g grzybow i 300 g wody. Zala¢ grzyby i odstawi¢ na 30 minut. Rozgrzaé piekarnik
do temp. 200°C. Na oprdészonej maka stolnicy rozwatkowaé wiekszg kule ciasta i wytozy¢ nim
forme do tarty 24 cm. Ponaktuwac¢ widelcem, przykry¢ papierem do pieczenia i wierzch wytozy¢
nasionami roslin strgczkowych np. grochem, fasolg, aby ciasto nie wyrosto. Piec 20 minut w
200°C.

Wykonanie nadzienia:

Kapuste poszatkowaé nozem na drobng kostke. Do kapusty dodaé 15 g oliwy, liscie laurowe,
ziele angielskie, kminek i 300 g wody, gotowac 20 minut mieszajac od czasu do czasu. Po
ostudzeniu wyjac liscie laurowe i ziarenka ziela angielskiego. Odstawi¢. Grzyby odcedzi¢
zachowujac wywar, rozdrobni¢. Do grzybéw dodac¢ wywar i sl , gotowa¢ 15 minut. Jezeli cata
woda nie odparuje podczas gotowania, grzyby nalezy odcedzié. Sliwki pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Cebule i pora pokroi¢ a marchewke zetrzeC na tartce dodaé 10 g oliwy i dusié¢ do
zarumienienia sie cebuli. Nastepnie dodac kapuste, grzyby, sliwki, starty ser i pieprz,
wymieszac. Nadzienie wytozy¢ na powierzchnig tarty, wyréwnac. Z pozostatej czeSci ciasta
uformowaé wateczki, utozy¢ na wierzch tarty tak, aby powstata kratka.

Piec 30-35 minut w temp. 180°C. Tarte Siwa Dolina podawac na ciepto.
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