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TARTALETKI ZE SZPINAKIEM, RICOTTA, POMIDORKAMI
KOKTAJLOWYMI | PLATKAMI MIGDALOW

Przygotowanie: Sktadniki (6 porcji):

Szpinak przetozy¢ na sitko, cato$ pola¢ doktadnie 1 ciasto francuskie

wrzatkiem, odsaczyé. Umy¢ pomidorki koktajlowe, usunaé 1 opakowanie Szpinaku Fit&Easy
gniazda nasienne poprzez przekrojenie na pot i 10 dkg pomidorkow koktajlowych
oczyszczenie, lub mocne nacisniecie kazdego pomidorka do 3 tyzki ptatkdw migdatow
momentu kiedy peknie a zawarto$¢ wyptynie, po czym 1 ricotta

przekroi¢ na pot. Ptatki migdatéw uprazy¢ na suchej patelni. 3jajka

Do wiekszej miski przetozyc ricotte, przecisnac przez praske 100 ml Smietany 12%

czosnek, dodacd jajka, $mietane, troche soli i pieprzu. Catos¢ 1 zabek czosnku

mieszad do uzyskania jednolitej masy, dodac szpinak, sol i pieprz do smaku

pomidorki koktajlowe i prazone ptatki migdatéw. Foremki na 1 tyzka masta do smarowania foremek

tartaletki wysmarowac mastem. Ciasto francuskie lekko
rozwatkowad, podzieli¢ na szes$¢ czesci. Ciasto przenosi¢ na
foremeki, docisna¢ do dotu i bokéw, nadmiar sciac,
uzupetni¢ ewentualne braki. Ciasto ponaktuwac widelcem.
Kazda foremke z ciastem wyscieli¢ folia aluminiowa,
wysypac obciazniki lub groch, fasole. Piec przez 12 minutw
piekarniku rozgrzanym do 180 stopni funkcja termoobieg.
Wyjac¢ foremki z piekarnika, zdja¢ folie aluminiowa i
obciazniki. Do kazdej foremki przetozy¢ farsz, piec 15-20
minut w temperaturze 160 stopni do lekkiego zarumienienia.
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