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Tart sa bundevom i Skripavcem

za kalup od 25 cm

Testo:

« 100 g integralnog pseni¢nog brasna
» 100 g razanog brasna

* 50 g maslinovog ulja

« % kagicice soli

» prstohvat sveze mlevenog bibera

« 100 ml vode

Fil:

» 400 g bundeve, ocis¢ene

« 1 manji crni luk

o 1 ¢asa kisele pavlake

3 manja jaja

« 100 ml mleka

* SO

» % kasicice bibera

» 150 g sira Skripavca

» 1 kasika semenki bundeve, malo usitnjenih
« maslinovo ulje, svezi persun

Priprema:

Prvo zamesite testo. Brasno sipajte u ¢iniju, dodajte
so i biber, pa maslinovo ulje i vodu. Zamesite mekano
testo. Dodajte bragna ako procenite da se isuvise lepi
(meni nije) ili vode ako je tvrdo. Testo razvaljajte na

veli¢inu malo ve¢u od kalupa pa pazljivo namotajte
oko oklagije i tako prenesite u kalup pa razmotajte.
Lepo ga utisnite sa svih strana. Izbockajte viljuskom i
ostavite u frizider dok spremite fil.

Rernu ugrejte na 190°C.

Crni luk iseckajte na rebarca, bundevu ocistite i
izrendajte, sir takode izrendajte. U tiganj sipajte malo
maslinovog ulja, kada se ugreje dodajte luk i przite,
sve vreme pazeci, dok ne omeksa i pozuti. Ostavite da
se prohladi.

Pomesajte jaja sa mlekom i pavlakom. Dodajte sir,
bundevu, luk, semenke i malo bibera. Probajte smesu
pa dosolite po potrebi, sam sir je dosta slan.

Pecite samo testo oko 5 minuta. Izvadite pa sipajte fil.
Pecite oko 40 minuta ili dok tart ne dobije finu zlatnu
boju po povrsini. Ostavite da se malo prohladi pa
pospite svezim persunom i posluZite.



