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Ingrediente 300 g faina
ml apa

200 g cascaval de post

sare

piper

ulei

Pentru umplutura:

200 g cartofi

1 fir de praz

400 g ciuperci

2 bucati de cepe

Mod de preparare

200 g margarina

10 g drojdie

1 lingurita cu sare

150
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1.Fierbe cartofii in coaja, lasa-i la racit, curaia-i si paseaza-i. Amesteca piureul obtinut cu
drojdia, faina, 150 g de margarina si sare si framanta pana obtii un aluat. Lasa la dospit intr-un
vas acoperit, la loc cald.

2.Taie ciupercile si firul de praz sub forma de rondele si toaca ceapa. Caleste intr-o lingura cu
ulei ciupercile, scoate-le apoi din tigaie si adauga ceapa si prazul, condimentand cu sare si

piper.

3.Incinge cuptorul la 200 de grade Celsius si intinde o foaie de aluat pe o suprafata presarata
cu faind. Unge cu margarina o forma rotunda de tarta (diametru 28 cm) si asaza aluatul in ea.
Coace aluatul fara umplutura zece minute si scoate-l din cuptor.

4.Amesteca ciupercile, prazul si ceapa calite si intinde amestecul pe blatul de aluat de cartofi .
Rade cascaval vegetal si da din nou la cuptor, pana cand cascavalul se topeste si tarta capata
0 crusta usor rumenita.
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