Mangoldové tartaletky s bramborami

https://varimesmarcelou.cz/mangoldove-tartaletky-s-bramborami

Mangoldové tartaletky s bramborami jsou vybornym samostatnym pokrmem, podavanym s jakymkoli
cerstvym zeleninovym salatem, ale hodi se i jako priloha k pe¢enému a grilovanému masu. Lze je
podavat studené i v teplém provedeni. Je to i skvélé zuZitkovani jiz uvarenych brambor, které zustaly
1-2 dny v ledni¢ce. Zkratka ,idedlni jidlo”, pri kterém si pochutname a zaroven neplytvame.

Na pripravu 2 porci mangoldovych tartaletek s bramborami
budeme potrebovat:

e 250 g uvarenych brambor a nasledné nastrouhanych
Kytici mladého mangoldového lupeni - asi 50 g

50 g syrové nastrouhané mrkve

1 mensi syrové vajicko

40 g syru Grana Padano nastrouhaného (20 g do tésta + 20 g na posypani tartaletek)
1 ¢ajovou Izicku soli

Mlety Cerny pepr

Trochu chilli (kazdy dle své chuti)

2 zapékaci misky na tartaletky o pruméru 13 cm
Sadlo na vymazani misek

Hrubou mouku nebo strouhanku na vysypani misek

Priprava: 15 minut

Doba zapékani: 20 minut na 200 °C
Pocet porci: 2

Narocnost: jednoduché

Postup pripravy mangoldovych tartaletek s bramborami

Zapékaci misky na tartaletky vymazeme sadlem a vysypeme hrubou moukou, lze pouZit i strouhanku.
Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C - horni i dolni ohrev.
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Mladé mangoldové listy vilozime do misky a prelijeme je vrouci vodou, ve které je nechame asi jednu
minutu. Pak je vyjmeme (pouzila jsem pénovacku) a umistime je do studené vody. Kdyz zavadlé listy
zchladnou, lehce z nich odstranime vodu stiskem v dlani a nasekdme je na mensi kusy.

Do misy na zadélavani nastrouhame studené uvarené brambory, syrovou mrkev, 20 g syru Grana
Padano, priddme jedno syrové rozklepnuté vajicko a nasekany mangold. Nyni smés okorenime soli,
mletym Cernym peprem a trochou chilli.
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VsSe promichame vidliCkou, tak aby v kazdém kousku tésta byla zastoupena mrkev, byl pritomny i
mangold a zejména koreni.

Tésto na tartaletky rovnomérné rozdélime do obou zapékacich misek. Tésto vkladame do tartaletek
zlehka, nestlacujeme ho. Povrch musi byt trochu ,kopcovity“. Povrch tartaletek zasypeme 20 g
nastrouhaného syru Grana Padano.



Misky polozime na plech a ten vlozime do vyhraté trouby na 200 °C. Tartaletky zapékame 20 minut a
na posledni 3 minuty muZeme zapnout ventilaci. Po vyjmuti plechu s tartaletkami se kuchyni bude
linout béje¢na viné.

Tartaletky muzeme podéavat v zapékacich miskéch, nebo je nechat ¢astecné vychladnout a pak
z misek vyklopit. My jsme je méli doma s grilovanym kuratkem a hldvkovym salatem s AIOLI
koprovym dipem.
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