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Tarta sarata fara gluten

Steps: 4 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
250 g faina alba fara gluten 150 g unt82%
4 oud 300 g smantana grasa
250 g branza de capra broccolini

praz dovlecel/zucchini

sos pesto 200 g somon afumat

busuioc sare
Instructions

Imagineaza-ti o tarta fara gluten umpluta cu o compozitie savuroasa de
legume, carne sau branza. Indiferent daca esti sensibil la gluten, ai boala
celiaca sau iti doresti sa incerci retete noi, tarta sarata fara gluten poate fi
solutia perfecta. lata cum poti experimenta in bucatarie atunci cand

pregatesti tarta fara gluten:

e Experimenteaza cu diferite tipuri de faina fara gluten: faina de orez, faina de migdale, faina de
cocos sau un amestec special de faina pentru tarte;
e Creeaza umpluturi altfel - de la spanac si ricotta, la tofu afumat, ciuperci si peste.

De ce sa alegi o tarta fara gluten:

o Este versatila - poate fi servita la micul dejun, pranz sau cina, precum si ca gustare;
o Este sanatoasa - bogata in substante nutritive si fibre, poate fi adaptata pentru persoane care
urmeaza o dieta vegana sau vegetariana.

Urmand reteta de tarta fara gluten creata de Chef Laura Eremia, vei putea
descoperi o reteta delicioasa si usor de preparat.

1. Se prepara blatul pentru tarta: se amesteca faina cu untul si cu un ou. Se formeaza o coca care se
intinde in tava si se da la cuptor pentru 5 minute.



Ai nevoie de ajutor la prepararea aluatului pentru tarta? Descopera sfaturile noastre
pentru un aluat de tarta perfect!

2. intre timp, se pregatesc legumele. Se taie pe lung broccolini, iar dovlecelul si prazul se taie rondele.
Legumele se trag rapid la tigaie. Se pune si somonul afumat.

3. Se pregateste umplutura amestecand oul cu sméantana si 2 lingurite de pesto. Se toarna jumatate
din compozitie Tn forma de tarta. Peste se aseaza somonul afumat si legumele. Se toarna si restul
de umplutura in locurile ramase goale. Apoi se presara branza de capra pe deasupra.

4. Se da la cuptor la 160°C pentru aproximativ 30 de minnute.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Laura Eremia

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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