Tartaletki z zielonymi warzywami
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Ciasto:

250 g maki

150 g masta pokrojonego w kostke mocno schtodzonego

1/2 tyzeczki soli

szczypta drobnego cukru

1 jajko

1 tyzka zimnej wody

Nadzienie:

100 gr groszku

100 gr brokutéw

100 gr bobu

Piers z kurczaka pokrojona w kostke i podsmazona na oliwie

100 gr fety

90 gr Smietany18%

1 zabek czosnku

1 jajko surowe

Swieze oregano do posypania

Ciasto na tartaletki:

Do miski z maka dodac pokrojone w kosteczke masto, wstepnie zagnies¢,

dosypac sél, cukier, wbi¢ jajko, doda¢ wode. Zagnies$¢. Uformowac kule. Zawing¢ w folie
spozywczg i przetozy¢ do lodéwki na ponad godzine. Rozwatkowad ciasto na ok 3-4

mm i wytozy¢ ciastem foremki. Schtodzi¢ ponownie 30 min w lodéwce. Przed pieczeniem
ponakuwad widelcem. Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni ok. 20 min . Po przestygnieciu mozna
wyjac z formy.



Nadzienie:

Groszek, bob i brokut musza by¢ ugotowane al dente. Obra¢ béb ze skérki. Piers pokroi¢ w drobng kostke i
podsmazy¢ na patelni ok 8 minut, przyprawi¢ sola i pieprzem. Smietane, jajko, fete, czosnek i $wieze
oregano zmiksowac¢ na gtadka mase. Na podkfadach tarty rozsmarowac po 1 tyzce sosu, utozy¢ kurczaka,
warzywa, na wierzch pola¢ 2 tyzki sosu. Zapieka¢ 15-20 min w temp. 170
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