TARTA PIKNIKOWA
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CIASTO : 400 g maki (najlepiej krupczatki),200 g masta i smalcu, 1 tyzeczka soli, 1/3
szklanki zimnej wody
FARSZ: podwoijny filet z piersi kurczaka, 4 jajka, 1 szklanka $mietanki, 1/2 szklanki
mleka, 2 tyzki posiekanego koperku, tyzka posiekanej bazylii, 1 tyzka posiekanej natki
pietruszki, sol, pieprzl, zétty ser do zapiekania.
CIASTO :ttuszcz posiekaC nozem z maka i solg na &quot;piasek&quot;. Lekko wyrobic
czubkami palcoéw. Dolaé wode i szybko zagnie$¢ ciasto, uformowacé kule i wtozyé do lodéwki na
1-2 godziny.
FARSZ : Filet z kurczaka ugotowac lub upiec, ostudzié, pokroi¢ w matg kostke. Biatka oddzielié
od zéttek, ubié na sztywna piane, dodawaé po jednym zéttku ciagle ubijajac. Smietane ubié na
sztywno, dodaé mleko ciggle ubijajac, dodaé posiekane ziota i kurczaka, delikatnie wymieszac.
Na koniec delikatnie potaczy¢ obie piany.
Ciasto rozwatkowacé, wylepi¢ nim prostokatng blache o wysokich brzegach (ja uzywam
kamionkowego naczynia 36cm x 25cm), wla¢ przygotowang mase, posypac dosc obficie zottym
serem startym na grubych oczkach. Piec ok. 40 minut w temp. 180°C. Po wyjeciu odstawi¢ na
10 minut, kroi¢ w prostokaty.
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