Dovlecei arte

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 10 min

Timp total 45 min

Dimensiunea portiei 8 bucati

Ingrediente

o Unt pentru ungerea mucegaiului
e 100galac

o 150 g Branza de munte, in bucéti
o 1 Ceapa, injumatatita

e 2 Usturoi
« 600 g Dovlecei, in bucati
e 30ua

o 1 lingurita de sare

o Y% lingurita de piper

o 1 lingurita cimbru, uscate
e 120 g cuburi de sunca

Pregatire

1.
2.

3.

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Ungeti staniu tarta (@ 26 cm).

Se adauga alac in vasul de amestecare, se macina timp de 30 sec./etapa
10 si se decaneaza.

Puneti brdnza de munte in vasul de amestecare, taiati 6 sec./nivel 8 si
adaugati la faina de alac.

Se adauga ceapa si usturoiul in vasul de amestecare, se toaca timp de
3secunde/viteza 5.

Adaugati dovlecei, taiati 5 sec./nivel 5, adaugati la insertia de gatit si
stoarceti folosind spatula.

Se adauga ulei, oud, amestec de branza spelt, sare, piper, cimbru si
dovlecei storsi in vasul de amestecare, se amesteca timp de 10
secunde/[Mpasul 4 si se pune in vasul de tarta pregatit.

intindeti cuburile de sunca deasupra, coaceti timp de 35 de minute (180 °
C), tdiati in bucati si serviti cald sau rece.



Elemente utile
Cuptor Forma de tarta sau quiche (@ 26 cm)

Sugestii & Sfaturi

» Pentru vegetarieni, inlocuiti cuburile de sunca cu cuburi de piper.
Pregatire

1 Preincalzeste cuptorul la 180°C. Ungeti staniu tarta (@ 26 cm).

2 Se adauga alac in vasul de amestecare, se macina timp de 30 sec./etapa 10 si se decaneaza.

3 Puneti branza de munte in vasul de amestecare, tdiati 6 sec./nivel 8 si adaugati la faina de alac.
4 Se adauga ceapa si usturoiul in vasul de amestecare, se toaca timp de 3 secunde/viteza 5.

5  Ad&augati dovlecei, tdiati 5 sec./nivel 5, addugati la insertia de gatit si stoarceti folosind spatula.

6 Se adauga ulei, oud, amestec de brénza spelt, sare, piper, cimbru si dovlecei storsi in vasul de
amestecare, se amesteca timp de 10 secunde/g%/pasul 4 si se pune in vasul de tarta pregatit.

7  Intindeti cuburile de suncé deasupra, coaceti timp de 35 de minute (180 ° C), taiati in bucati si serviti
cald sau rece.
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