
Tarta de champiÃ±ones, beicon y puerro

DescripciÃ³n

Esta receta la encontrÃ© en internet. La he hecho varias veces y esta muy rica. Como dice el tÃtulo,
parece una tarta, pero esta vez salada.

Ingredientes:            (Para cuatro o seis personas).

* 1 plancha de pasta brisa. La encontrareis en los supermercados.
* 180 gr de champiÃ±ones en conserva.
* 4 lonchas de beicon. A vuestra elecciÃ³n.
* 2 puerros pequeÃ±os.
* 3 hojas de acelgas grandes.
* 1/4 de cebolleta pequeÃ±a.
* 1 diente de ajo.
* 4 huevos.
* Unos 200 gr de queso rallado. El que mas os guste. Yo he rallado una cuÃ±a pequeÃ±a.
* 200 ml de leche evaporada. La receta original lleva nata.
* Agua, sal, pimienta cayena, aceite de oliva.

PreparaciÃ³n:

Sacamos la pasta brisa del frigorÃfico 1/2 hora antes de su preparaciÃ³n.
Precalentamos el horno a 180ÂºC, calor arriba y abajo.
Limpiamos los puerros, el ajo y la cebolleta y los picamos finamente, pero sin mezclarlos. Y
reservamos.
Forramos un molde desmoldable con la pasta brisa  y colocamos unos garbanzos encina para que la
masa no suba. Horneamos durante 12-15 minutos. Sacamos del horno y reservamos.
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Aspecto de la pasta despuÃ©s de
 hornear y quitarle los garbanzos.

Limpiamos y troceamos las acelgas, si las pencas son gordas, las troceamos finamente y las ponemos
en una olla con agua y sal a cocer durante 5 minutos. Tened en cuenta que aunque queden un poco al
dente, despuÃ©s van al horno y se acabarÃ¡n de hacer. Una vez cocidas, escurrimos bien y
reservamos.

Troceamos el beicon y lo freÃmos en una sartÃ©n sin aceite.
AÃ±adimos la cebolleta y el ajo (si vemos que no tiene aceite,
aÃ±adimos un poco), dejamos que se doren y echamos los puerros,
removemos y que se poche todo.
                                                 

                                             

Ahora aÃ±adimos la cayena, los champiÃ±ones troceados y las acelgas,
dejamos que se haga todo durante 5 minutos y lo pasamos todo a un bol.

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 2
Footer Tagline

http://2.bp.blogspot.com/-KVGZc-ss0uc/VL45A_MbzpI/AAAAAAAAB2o/xkntQgge6W0/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BQUESO%2B2.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-zuOqpvMNM7U/VL45Z2E3UTI/AAAAAAAAB3Q/F1ezCpOJqHY/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BQUESO%2B6.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-GZ6mnt5Mq9o/VL45dThmc4I/AAAAAAAAB3c/B8B3XhRoP5s/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BQUESO%2B8.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-QfLbd83wKLQ/VL45BUgyB9I/AAAAAAAAB2k/ehoR_ISUijA/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BPUERRO%2B1.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-ctCAvUAxWPg/VL45BktjaII/AAAAAAAAB20/Oqcky-e5VV4/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BQUESO%2B3.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-KWdtqV4aASQ/VL45IIoQBUI/AAAAAAAAB28/Fz7NMNqokjk/s1600/TARTA%2BDE%2BCHAMPI%C3%91ONES%2BCON%2BBEICON%2BY%2BQUESO%2B4.JPG


En un plato cascamos y batimos un poco
los huevos y los vertemos sobre la verdura. Rectificamos de sal y
aÃ±adimos la leche evaporada. Removemos y espolvoreamos con el
queso rallado.

Vertemos toda esta mezcla sobre la pasta brisa horneada e
introducimos en el horno ( un poco mas abajo de la mitad del horno),  a
180ÂºC, calor arriba y abajo durante 30 minutos.

Una vez horneada, sacamos del horno, dejamos reposar unos 5 minutos antes de servir para que se
enfrÃe un poco y a degustar esta tarta salada.
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