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Sastojci

1 Minute svjezZe lisnato tijesto
400 g Sparoga

2 Zlice K Plus maslinovog ulja
10 g K Plus ribanog sira

1 K plus jaje

1 Special Moments burrata

50 g Special Moments Istarskog
prSuta

« rikula

e sol
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Sparoge operite i odrezite tvrdi, donji dio. Peénicu zagrijte na
200 °C.

Lisnato tijesto polozite na lim obloZen papirom za pecenje i
zarezite oko 1,5 cm od ruba. Po povrSini tijesta ravnomjerno
rasporedite ribani sir. SloZite Sparoge na ribani sir, premazite
ih uljiem i zaCinite sa soli, a rubove tijesta premazite
razmucenim jajetom kako bi tijekom pe€enja dobili zlatnu boju.
Pecite oko 20 minuta.

Peceni tart izvadite iz pecnice i pustite da se kratko ohladi. Na
vrh rasporedite burratu i dodajte kriSke prSuta. Po zelji dodajte i
rikulu ili svjezi bosiljak.



