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Mini tarte cu sunca, branza si
oua

@ —Min. @O

Pregatire

1 Seincalzeste cuptorul la 190°C (375°F). Se tapeteaza o tava de copt cu

Ingrediente 7 Portii hartie de copt.

¢ = Kotanyi Produkte - s o . . .
Y 2 Seintinde aluatul foietaj si se decupeaza 6 cercuri folosind un taietor rotund

de 12 cm. Se indoaie usor marginile fiecarui cerc si se asaza pe tava

270 g Aluat proaspét de

patiserie pregatita. Se inteapa aluatul cu o furculitd, se unge cu lapte si se presara
70g Crems de branzs seminte de susan pe margini. Se coace timp de 10 minute.
1lingurits  Smantan 3 Intre timp, se amesteca intr-un bol crema de brénza, smantana, mararul,
1lingurits @ Marar tocat paprika afumata, sarea si piperul. Ardeiul rosu se spal3 si se taie fasii.

0.5 lingurits @ Boia de ardei afumat L4 Se scoate aluatul din cuptor si se intinde peste cate o lingura din amestecul
. . de branza pe fiecare tarta. Se presara branza rasa si se adauga o felie de
Sare si piper dupa gust . o . . . N

suncd deasupra. Se pun fasiile de ardei rosu si cu grija se sparge céte un ou

70 Bra Goud - . e . . . A A x

¢ ranza ouda in centrul fiecarei tarte. Se dau din nou la cuptor si se coc p&dné cand ouadle
1hbuc Ardei rosu sunt f&cute dup3 preferinta (aproximativ 4 minute pentru g&lbenus moale, 6
6 Ous minute pentru ou mai ferm).
2lingurite  Lapte 5 Se las3 tartele la racit Thainte de servire.

Seminte de susan




