Czary Penelopy
Tarta z grzybami i dynia

Soczysta z61¢ stosow dyni na stoiskach warzywnych niemal w kazdym ze sklepow skutecznie mnie
do siebie przyciaga. I przyznaje, ze dosy¢ czesto wychodze ze sklepu jako szczesliwa posiadaczka
ztoto-pomaranczowej kuli, zastanawiajgc si¢, w jaki sposdb przetworzy¢ to cudo w smaczny
positek. Tak bylto i tym razem. Tak wiec dzi$ dynia z grzybami przygotowana jako jesienna tarta.

CZARYPENELOPY

Potrzeba:

gotowe ciasto francuskie

p6t matej dyni lub 1/4 duzej

miseczka grzybow (dowolnych lesnych lub po prostu pieczarek)
1 cebula lub por (ja datam 2 waskie pory)
oliwa

1 duza cebula,

1gtéwka czosnku

2 zabki czosnku

10 dkg startego zottego sera lub rokpola
maty kubeczek Smietany

3jaja

tymianek Swiezy

natka pietruszki

sol, pieprz, ostra papryka do smaku

Przygotowanie:

Z dyni usunetam pestki, pokroitam w todki 1 utozytam na wytozonej papierem do pieczenia blaszce.
Obficie posolitam solg morska, doprawitam pieprzem, na kazdej lddeczce ulozylam galazki
tymianku, obficie skropitam oliwg. Na blaszce wyladowata tez cebula w calosci oraz cata gtowka
czosnku. Wstawitam blache¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika na 1 godzing. Nast¢pnie na
masle zeszklitam posiekane w pot koteczka pora, dodatam do nich pokrojone grzyby 1 dusitam do
mickkosci. Upieczong dyni¢ oddzielitam od skorki (co po upieczeniu jej przychodzi niezwykle
tatwo), podobnie postapitam z czosnkiem i1 cebulg. Wraz z gatgzkami tymianku zmiksowalam
wszystko na pure. Dodatam do uduszonych poréow i grzybow, wymieszalam. W oddzielnym
pojemniku zmiksowatam jajka ze $mietang, dodatam tarty ser. Obie masy potaczytam doktadnie ze
soba. Forme do tarty wylozylam doktadnie ciastem francuskim, naktutam widelcem, podpieklam je
przez 5 minut w nagrzanym do 180 stopni piekarniku. Na podpieczony spdd tarty wytozytam masg i
piektam 25 minut. Doznania smakowe wyborne. Pyszna i na ciepto, i na zimno. Polecam!

P.S.

Jesli obawiacie si¢, ze przygotowanie tarty z dyni zajmie Wam za duzo czasu, proponuj¢ dyni¢



upiec sobie wieczorem dnia poprzedniego, tak jak ja to zrobitam.
Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



