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Tarta cu bacon, spanac si branza

Aceasta tarta este delicioasa atat calda cat si rece. Daca nu aveti o forma potrivita,
optati pentru o tava mica de dimensiuni similare, 1si va face treaba la fel de bine.
Aceasta reteta este perfecta pentru a folosi sunca sau baconul ramas dintr-o bucata
de carne mai mare.

4 persoane
1ora

Ingrediente Metoda de preparare

50 g de unt (plus mai mult pentru Preincalziti cuptorul la 180°C. Se
ungerea formei) unge usor cu unt o forma de 35 x

e e iy avsan 11 cm cu fundul detasabil.
100 g de bacon sau sunca fiarta, taiata

cubulete Se pune pe foc o tigaie neaderenta

de dimensiuni mari. Adaugati o

bucata de unt si caliti ceapa timp

350 g de spanac proaspat, spalat, bine de 4-5 minute pana se inmoaie,
scurs si curatat de tulpini dar nu se rumeneste.

1 ceapd mica tdiatda marunt

5 foi de aluat filo decongelate Se adauga spanacul si se soteaza
cateva minute pana se inmoaie,
amestecand constant. Treceti
amestecul printr-o sita si presati

3 oud bine cu o lingura de lemn pentru a
stoarce tot lichid in exces.

75 g de branza (branza cheddar sau
branza albastra)

6 linguri de smantana cu continut redus

de grasime Se topeste restul de unt intr-o
. - e tigaie mica sau in cuptorul cu
are si piper negru proaspat macinat .
> PIP grup P microunde.

Salata verde usor asezonata si cartofi noi
fierti, pentru servire

Se intinde o foaie de aluat filo pe
baza formei, cu marginile depasind
usor extremitatile acesteia. Se
unge cu unt topit.

Repetati procesul cu foile de aluat
ramase, aranjandu-le in unghiuri
diferite, suprapuse.

Se pune cu o lingura amestecul de
spanac si ceapa in forma de
patiserie si se presara sunca sau
baconul deasupra. Se rade sau se
sfarama branza deasupra.

Tntr-un castron se bat oudle,
smantana si condimentele, apoi se
toarna in forma de patiserie. Dati
la cuptor timp de 30 de minute
pana cand umplutura este
inchegata si aluatul filo este
rumenit pe deasupra, capatand o
culoare aurie.

Sugestii de servire

Pentru a servi tarta, se taie in felii
si se pune n farfurii, insotita de
salata si cartofi noi.
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