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0 Evaluări


Tartă cu morcovi şi verdeaţă
12 felii
Ușoară
120 



O gustare hrănitoare şi gustoasă


Imprimare

Distribuire









Ingrediente

Preparare




Ustensile
Pentru aluatul fraged

Cuțit


Tocător


Răzătoare


Cântar de bucătărie


Mixer


Folie alimentară


Răzuitor de curățat coaja


Tigaie


Lingură


Cuptor


Sucitor


Formă de tartă (Ø 26 cm)


Hârtie de copt


Tăietor/șablon de fagure (5,5 x 4,5 cm)


Perie


Grătar de bucătărie



Ingrediente
Pentru aluatul fraged
asmățui (2 fire)

mărar (2 fire)

pătrunjel  (2 fire)

ceapă verde (frunze) (2 fire)

135 g
parmezan ras

135 g
unt moale

0,25 lingurițe
sare

0,25 lingurițe
piper măcinat

2
gălbenușuri mărime M

225 g
făină

1 vârf de cuțit
Praf de copt Dr. Oetker

făină pentru tapetat suprafața de lucru

Mazăre uscată pentru faza de pre-coacere a aluatului fraged


Pentru umplutură
350 g
morcovi

pătrunjel  (2 fire)

ceapă verde (frunze) (2 fire)

asmățui (2 fire)

puțină grăsime din unt - 1 linguriţă

250 g
smântână dulce (32% grăsime)

50 ml
lapte (3,5% grăsime)

80 g
salam cu fenicul

2
ouă (mărime M)

sare

piper măcinat

nucșoară măcinată


Pentru capacul din aluat fraged
pătrunjel  (3 fire)

asmățui (2 fire)

mărar (2 fire)

ceapă verde (frunze) (2 fire)

1 buc.
albuș (mărime M)

făină pentru tapetat suprafața de lucru



Afișare produse


Praf de copt Dr. Oetker






Preparare:


Total:










120 min
Preparare:

90 min

Coacere:
43 min
1


Pentru aluat
Pentru aluatul fraged se spală verdeața, se scutură de apă și se toacă fin. Parmezanul se răzuiește fin. Folosind mixerul cu cârligul de aluat se amestecă împreună untul, parmezanul, verdeața, sarea și piperul, gălbenușurile, făina și praful de copt până ce se obține un aluat omogen. Aluatul se învelește în folie de prospețime și se păstrează circa 1 oră în frigider.





2


Între timp se curăță de coajă morcovii. Cu răzuitorul de coajă se răzuiesc apoi morcovii în franjuri. Se spală verdeața, se scutură de apă și se toacă fin. Salamul se taie fâșii. Grăsimea se încinge într-o tigaie, la foc mare. Se călesc fâșiile de morcovi circa 3 minute. Se oprește focul și se adaugă verdeața, smântâna, laptele, salamul și ouăle. Se amestecă laolaltă cu o lingură de lemn. Se condimentează cu sare, piper și nucșoară.
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Se preîncălzește cuptorul (cu încălzire sus/jos: 180°C). Aluatul se mai frământă o dată scurt, apoi se împarte în două.  O parte de circa 260 g se pune deoparte pentru capac, iar cealaltă parte se folosește pentru bază. 
Pentru bază, pe o suprafață ușor tapetată cu făină se întinde aluatul sub forma unei foi subțiri cu grosimea de 3 mm. Foaia de aluat se așază în forma de tarte (Ø 26 cm) și se apasă ușor pe margini. Aluatul care e în plus se taie și se adaugă aluatului pentru capac. Aluatul pentru bază din forma de tarte se acoperă cu hârtie de copt, iar peste hârtie se presară mazărea uscată pentru a ține apăsat aluatul. Se introduce în cuptor pe grătarul din mijloc și se coace circa 10 minute. Apoi se scoate din cuptor, se îndepărtează mazărea și hârtia de copt, se introduce din nou în cuptor și se continuă coacerea încă circa 8 minute.
Poziție grătar: central
Durată de coacere: 18 Minute
Temperatură cuptor cu căldură sus și jos: 180 °C
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Pentru capacul din aluat fraged
Între timp, pentru capacul din aluat fraged, se spală verdeața, se scutură de apă și se smulg frunzulițele de pe tulpină. Ceapa verde se taie în rondele cu lungimea de circa 1 cm. Aluatul pentru capac se întinde pe o suprafață ușor tapetată cu făină și din foaia obținută se decupează cu șablonul forme de fagure hexagonal. Formele hexagonale se ung cu albuș de ou, folosind o pensulă și se decorează cu verdeață. La final se acoperă din nou cu albuș de ou folosind pensula.
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Pentru umplutură
Umplutura se toarnă peste tartă și se nivelează. Hexagoanele se așază unul lângă celălalt peste umplutură, apoi se apasă ușor. Marginile de aluat care depășesc suprafața tartei se îndepărtează.
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Tarta cu morcovi se introduce în cuptorul preîncălzit pe grătarul din mijloc și se coace circa 25 de minute până ce capătă o culoare maro-aurie. Apoi se scoate din cuptor, se lasă să se răcească puțin pe un grătar de bucătărie, se scoate cu grijă  din formă și se servește caldă.
Poziție grătar: central
Durată de coacere: 25 Minute
Temperatură cuptor cu căldură sus și jos: 180 °C







 

 








Recipe Tips
Pentru vegetarieni, salamul se poate înlocui cu  3 cepe verzi tăiate rondele.


Recipe Tips
Vă rugăm să țineți cont și de condițiile de coacere ale cuptorului dvs.











Tips

Sfat: Pentru vegetarieni, salamul se poate înlocui cu&nbsp; 3 cepe verzi tăiate rondele.


Sfat: Vă rugăm să țineți cont și de condițiile de coacere ale cuptorului dvs.






















TE RUGĂM SĂ EVALUEZI REȚETA
Cum a ieșit această rețetă??

TE RUGĂM SĂ EVALUEZI REȚETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

EVALUARE rețetă












Rețete asemănătoare

Rețete asemănătoare


Pâine cu stafide
Aluaturi de bază


90 MinUșoară
Pâine cu stafide
Vezi detalii rețetă






90 MinUșoară
Pâine cu stafide









Pâine cu mix pentru papanași
Aluaturi de bază


70 MinUșoară
Pâine cu mix pentru papanași
Vezi detalii rețetă






70 MinUșoară
Pâine cu mix pentru papanași









Pâine cu praf de copt
Aluaturi de bază


70 MinUșoară
Pâine cu praf de copt
Vezi detalii rețetă






70 MinUșoară
Pâine cu praf de copt









Bețișoare din foietaj cu migdale
Aluaturi de bază


38 MinUșoară
Bețișoare din foietaj cu migdale
Vezi detalii rețetă






38 MinUșoară
Bețișoare din foietaj cu migdale









Pâine naan
Aluaturi de bază


60 MinUșoară
Pâine naan
Vezi detalii rețetă






60 MinUșoară
Pâine naan









Tartă franțuzească de Paște
Aluaturi de bază


105 MinUșoară
Tartă franțuzească de Paște
Vezi detalii rețetă






105 MinUșoară
Tartă franțuzească de Paște









Aluat all-in
Aluaturi de bază


20 MinUșoară
Aluat all-in
Vezi detalii rețetă






20 MinUșoară
Aluat all-in












Urmăriți Dr. Oetker pe rețelele de socializare
Urmăriți-ne

Instagram: Momente Dulci

Facebook: Momente Dulci

Facebook: Dulcețuri și murături

Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

Facebook: Musli Vitalis

Facebook: Magnific Pleasures

Facebook: Dr. Oetker Professional

YouTube Dr. Oetker România
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Rețete & Produse



Toate Rețetele
Toate produsele



Urmărește-ne



	Instagram: Momente Dulci

	Facebook: Momente Dulci

	Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

	Facebook: Musli Vitalis

	Facebook: Magnific Pleasures

	Facebook: Dr. Oetker Professional

	YouTube Dr. Oetker România





Despre Dr. Oetker



Despre Dr. Oetker
Compliance



Mai multe de la Dr. Oetker



Dr. Oetker International
Professional
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