Witam mojg grupe.

Przypominam, ze jest obowigzek nauki zdalnej. Powinnam otrzymac¢ od Was trzy zadania i
zdjecia dwoch wykonanych potraw, w sumie 5 prac. Do tej pory jakakolwiek aktywnos¢
wykazaty jedynie 3 osoby, z ktérych jedna wystala 3 prace, druga 2 prace i trzecia osoba
jedng prace. Tym samym za brak prac wpisuje nieobecnosc¢ i jezeli nie doslecie mi zalegtych
prac, nie sklasyfikuj¢ Was na koniec roku szkolnego.

Zadanie na dzisiaj:

Prosze przygotowac tarte ze szpinakiem, korzystajac z przepisu, ktory macie zapisany w
zeszytach z zaj¢¢ na pracowni (podaje réwniez tutaj). Jezeli kto$ nie lubi szpinaku, moze
znalez¢ sobie przepis z innym dodatkiem warzywnym. Mile widziany ulubiony dodatek np.

salata lodowa lub mix satat, przyrzadzony z w sposob, jaki lubicie.

Przyslijcie dwa zdjecia, jedno samej potrawy i drugie z wykonawcg ©
na niemiecki.zsozir(@gmail.com

Tarta ze szpinakiem i serem feta

Skladniki na ciasto

. 250 g maki pszennej

. 100 g masta

. 2 76ttka

. 1 tyZka $mietany 18%

. sol

Sktadniki na farsz

. 400 g szpinaku mrozonego (moze by¢ tez swiezy)

. opakowanie sera feta

. 150 ml $mietanki 30%

. 4 tyzki drobno startego sera zottego

. 3 zabki czosnku

. 2 jajka (+ biatka pozostale z ciasta)

. pieprz

. galka muszkatotowa

. kilka suszonych pomidoréw w oleju (opcjonalnie)
Przygotowanie

« Na stolnice wysyp make 1 dodaj zimne masto. Pokroj je nozem na mniejsze kawatki.
Uformuj z maki kopiec 1 zréb w jego $rodki dotek, do ktoérego wrzu¢ dwa zottka oraz
tyzke $mietany i szczypte soli.


https://beszamel.se.pl/przyprawy-i-ziola/galka-muszkatolowa-co-warto-o-niej-wiedziec,3630/
https://beszamel.se.pl/przyprawy-i-ziola/czosnek-przyprawa-i-naturalny-antybiotyk-oraz-afrodyzjak,11440/
https://beszamel.se.pl/twarog/ser-feta-co-to-za-rodzaj-sera-jak-wybrac-najlepsza-fete,1814/
https://beszamel.se.pl/szpinak/szpinak-czy-warto-jesc-szpinak-czy-rzeczywiscie-jest-zdrowy,4438/
mailto:niemiecki.zsozir@gmail.com

« Wszystkie sktadniki delikatnie wymieszaj. Ugniataj, az otrzymasz jednolitg
konsystencje. Kiedy ciasto jest juz dobrze zagniecione, w6z je do lodéwki na okoto 1
godzing.

« Po tym czasie ciasto rozwatkuj i wyldz nim dno oraz boki formy na tarte. Ciasto
naktuj widelcem. W16z do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C i podpiecz ciasto okoto
15 minut.

« W czasie, gdy spod do tarty si¢ podpieka mozna si¢ zabra¢ za przygotowanie farszu do
tarty. Na patelni rozgrzej tyzeczke masta i podsmaz na niej drobno posiekany czosnek.
Gdy zacznie si¢ rumieni¢, dodaj do niego szpinak i smaz na wolnym ogniu do
odparowania nadmiaru wody.

« W miseczce rozmieszaj Smietanke z jajkami, startym serem 1 drobno pokrojonymi
suszonymi pomidorami.

- Patelni¢ zestaw z ognia, aby szpinak lekko przestygt i dodaj mase §mietanow3.
Wymieszaj mase¢ 1 dopraw do smaku gatkg muszkatotowg oraz solg 1 pieprzem.

« Na podpieczone ciasto wyldz szpinakowy farsz. Na wierzchu roz16z kostki sera feta.
Piecz w piekarniku w temperaturze 180 stopni C przez okoto 25 minut, az brzegi ciasta
beda zlote, masa sie zetnie i tarta be;!dzi ladac tak, jak na zdjeciu.
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