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To dos los de re chos re ser va dos. Nin gu na par te de es ta pu- 
bli ca ción pue de ser re pro du ci da o trans mi ti da en cual quier
for ma o por cual quier me dio, sea elec tró ni co o me cá ni co,
fo to co pia, gra ba ción o cual quier sis te ma de al ma ce na mien- 
to o re cu pe ra ción de in for ma ción, sin el per mi so es cri to de
Ma riano Or zo la.

No ta: El au tor ha rea li za do un com pen dio de 84 re ce tas pa- 
ra pre pa rar tar tas a ba se de di fe ren tes ti pos de in gre dien- 
tes tra di cio na les, fá ci les de ela bo rar que se adap tan muy
bien a una ali men ta ción equi li bra da y salu da ble. No es ne- 
ce sa rio po seer co no ci mien tos es pe cia li za dos so bre co ci na
pa ra po der pre pa rar ca da re ce ta pre sen ta da en es te li bro
ya que per te ne cen a la ca te go ría de “co ci na ca se ra”.
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Con te ni dos

Las tar tas en la co ci na ac tual

Tar tas de ver du ra

Tar tas de atún

Tar tas con po llo

Tar tas con pan ce ta

Qui ches

Tar tas com bi na das

Tar tas dul ces

Ex tra: Los mé to dos de coc ción de los ali men tos

Cla si fi ca ción de los ali men tos

Bi blio gra fía

So bre el au tor

 

En es te eBook se uti li zan las con ven cio nes y uni da des de
me di da in ter na cio nal:

Pe so: ki lo gra mos (kg) o gra mos (gr)
Al tu ra: me tros (mts) o cen tí me tros (cm) 
Lí qui dos: li tro (l) o cen tí me tros cú bi cos (cc) o mi li li tros (ml)
Por ción de ali men tos: Por ción (ejem plo: 1 por ción)

EQUI VA LEN CIAS:

1 ki lo gra mo = 1 kg = 1000 gr
1 me tro = 1 mt = 100 cm
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1 li tro = 1 l = 1000 cc = 1000 ml
1 por ción = 1 pla to / 1 ta za / 1 va so
1 re ba na da = 1 ro da ja
1 lon cha = 1 lon ja = 1 fe ta*
(*) No ha ce re fe ren cia al que so blan co de no mi na do “Fe ta” 
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Las tar tas en la co ci na ac tual

Las tar tas sa la das son una pre pa ra ción cu li na ria den tro de
la fa mi lia de las tar tas, cu yos in gre dien tes se ca rac te ri zan
prin ci pal men te por te ner sa bor sa la do. Se ca rac te ri zan por
te ner un apor te pro teí ni co ma yor que las va rian tes dul ces.
Sue len lle var en su in te rior ma sas ela bo ra das con car nes
(de car ne, de va ca, de po llo), pes ca dos y ma ris cos, ge ne ral- 
men te pi ca dos o mo li dos, ge ne ral men te co ci na dos me- 
dian te coc ción, bien sea es to fa dos o gui sa dos. A di fe ren cia
de las tar tas dul ces, las sa la das sue len ser vir se al co mien zo
de los pla tos bien sea co mo ape ri ti vo, en tre més o ta pa, pu- 
dien do lle gar en cier tos ca sos a ser un pla to prin ci pal. En
mu chas gas tro no mías sue len ir uni das al con cep to de co mi- 
da apro ve cha ble, es de cir que uti li za los res tos de otras co- 
mi das o ali men tos.

En tre las prin ci pa les ca rac te rís ti cas de es te ti po de tar ta se
en cuen tra su sa bor: que pre pon de rante men te por la com- 
po si ción de sus in gre dien tes es sa la do. Las ma sas que re cu- 
bren las tar tas sa la das sue len ser fuer tes, de bi do en par te a
la ma yor den si dad de sus in gre dien tes, es por es ta ra zón
por la que se con si de ra el em pleo de ma sas que bra das u
ho jal dra das que so por tan. Al igual que las va rian tes dul ces
pue den cla si fi car se en tar tas abier tas o ce rra das. En mu chas
gas tro no mías se em plea pu ré de pa ta tas. Las car nes em- 
plea das en los pas te les sa la dos, en mu chos ca sos, se han
co ci na do pre via men te y pro vie nen de res tos (es de cir de
en tre si jos y asa du ras).

La po pu la ri dad de la “Qui che”

En gas tro no mía, una qui che es un ti po de tar ta sa la da de ri- 
va da de la co ci na fran ce sa (qui che lo rra i ne). Se ela bo ra
prin ci pal men te con una pre pa ra ción de hue vos ba ti dos y
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cre ma de le che fres ca y es pe sa (de no mi na da mi gai ne),
mez cla da con ver du ras cor ta das, y/o pro duc tos cár ni cos
(ba con, ja món en ta cos), con la que se re lle na un mol de de
ma sa que bra da. Se co ci na al horno has ta que la sal sa de
hue vo cua je. La po si bi li dad de in cluir otros ali men tos en la
ela bo ra ción del re lleno per mi te que ha ya in nu me ra bles re- 
ce tas con car ne, ve ge ta les (ta les co mo apio, pi mien tos, ce- 
bo llas, pue rros, etc.) y que sos di ver sos.
La pa la bra qui che pro vie ne del vo ca blo Kü chen en el dia- 
lec to lo re nés, ha bla do en la re gión de Lore na, en el no res te
de Fran cia y ya fron te ri zo con Ale ma nia. Es te tér mino de ri- 
va a su vez del ale mán Ku chen (pas tel). 
La re ce ta del qui che lo rra i ne pro vie ne de la re gión de Lore- 
na, en Fran cia y con sis te en una tar ta sa la da abier ta ela bo- 
ra da con ma sa bri sa (ma sa que bra da) a la que se vier te una
sal sa ba ti da de lác teos di ver sos (le che o crè me fraî che) y
hue vo de no mi na da mi gai ne. La mi gai ne sue le aro ma ti zar se
con pi mien ta ne gra y nuez mos ca da mo li das. Es ta re ce ta
ori gi nal es co no ci da de la que pro ce den to das las de más
va rian tes de qui che. La pa la bra apa re ce por pri me ra vez en
Nan cy, ca pi tal de Lore na, en 1605. En un prin ci pio, el re- 
lleno se com po nía só lo de hue vos y cre ma de le che o na ta
fres ca (en al gu nas oca sio nes ra lla do de que so Gru yè re5 ).
En el si glo XIX, se le aña die ron las pe que ñas ti ras o ta cos
de pan ce ta ma gra, fres ca o ahu ma da, que ca rac te ri zan la
qui che lo rra i ne de hoy en día.

A la sim ple re ce ta ori gi nal de la zo na de Lore na, que in cluía
só lo na ta y hue vo (en una sal sa co no ci da co mo mi gai ne), se
le fue ron aña dien do con el tiem po in gre dien tes di ver sos. El
nue vo in gre dien te ca rac te rís ti co pro por cio na ba al pla to
nue vas de no mi na cio nes den tro de la co ci na fran ce sa. Por
ejem plo, el que so ra lla do no es un in gre dien te de la re ce ta
ori gi nal de la qui che lo rra i ne, pe ro se en cuen tra en su va- 
rian te lla ma da qui che vos gien ne, de la re gión fran ce sa de
los Vos gos. De la mis ma for ma ocu rre con ta cos, o ti ras de
pan ce ta (en al gu nas oacio nes ti ras de ja món). Por ex ten sión
es fre cuen te in cor po rar que sos que se fun dan fá cil men te.
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Cuan do se aña de ce bo lla fri tas al re lleno de la qui che lo rra- 
i ne, se lla ma qui che al sacien ne, tí pi co de la re gión de Al- 
sacia (Fran cia) al igual que la qui che de la Go gue tte. La va- 
rian te po pu lar den tro de la co ci na fran ce sa es la de no mi na- 
da tar te tou ran ge lle que in clu ye en su ela bo ra ción pan ce ta
ahu ma da y ri lle ttes (ri lle tes de Tours).

La gran po pu la ri dad de la qui che lo rra i ne y la di vul ga ción
in ter na cio nal de su re ce ta han ex ten di do el tér mino qui che
a nu me ro sas va rian tes tan ale ja das de la re ce ta ori gi nal que
se po drían lla mar sim ple men te «tar tas sa la das». En las va- 
rian tes se pue de cam biar cual quie ra de los tres com po nen- 
tes de que cons ta: ma sa que bra da, sal sa de hue vos ba ti dos
con lác teos, e in gre dien te(s) ca rac te rís ti co(s). Res pec to de
la ma sa, sien do la ori gi nal la pas ta bri sa (pâ te bri sée) en al- 
gu nas oca sio nes se em plea co mo va rian te el ho jal dre.
Exis te una va rian te muy co no ci da lla ma da tar ta de ce bo lla
o qui che de ce bo lla (si mi lar a la qui che al sacien ne), cu yo re- 
lleno se com po ne de hue vos, na ta, y aros de ce bo lla re ho- 
ga da. En al gu nas oca sio nes se em plea ce bo lla ca ra me li za- 
da. Son igual men te muy ex ten di das otras va rian tes co mo la
qui che me di te rrá nea, que in cor po ra una va rie dad de hor ta- 
li zas pro pias de la co ci na me di te rrá neas co mo son el to ma- 
te (de no mi na da pro vença le), los pi mien tos y el ca la ba cín,
qui che de es pi na cas (de no mi na da qui che flo ren ti ne o flo- 
ren ti na), qui che de cham pi ño nes o qui che de pue rros. Es ta
úl ti ma, sin em bar go, se sue le pre pa rar con un re lleno he- 
cho a par tir de un roux li ga do con na ta y hue vos. Al gu nas
va rian tes eli mi nan la na ta y em plean en su lu gar yo gurt. Las
va rian tes cár ni cas al can zan a ja món, en al gu nos ca sos pe- 
que ños da dos de car ne en con ser va o in clu so fiam bres co- 
mo ja món yo rk. Otras eli mi nan el con te ni do cár ni co pa ra in- 
cluir pes ca dos ta les co mo mi gas de sal món ahu ma do e in- 
clu so atún en la ta. Al gu nas va rian tes de qui ché con tie nen
tam bién ma ris cos, ge ne ral men te gam bas.
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Tar tas de ver du ra

TAR TA CLÁ SI CA DE ZA PA LLI TOS

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- 1 ma sa de ho jal dre (pa ra tar ta)
- 3 za pa lli tos re don dos
- 2 ce bo llas, me dia nas
- 4 hue vos
- 200 gr de que so fres co (ti po Quar ti ro lo)
- Acei te ve ge tal, canti dad ne ce sa ria
- Sal y pi mien ta, al gus to

Pre pa ra ción en 3 pa sos:
1) Ro ciar con acei te ve ge tal un mol de pa ra tar ta y co lo car la
ma sa es ti rán do la un po co. Pre ca len tar el horno a 200 °C
(fuer te). Cor tar las ce bo llas y los za pa lli tos en ro da jas.
2) Co lo car un po co de acei te en una olla, cuan do es té ca- 
lien te agre gar las ce bo llas cor ta das y re vol ver y de jar que
se co ci nen por 3 mi nu tos. Sal pi men tar a gus to. In cor po rar
los za pa lli tos y mez clar has ta que el za pa lli to que de blan do.
Agre gar el que so fres co en cu bos, y lue go, re ti rar del fue- 
go.
3) En un bol, rom per los hue vos y ba tir los so lo un po co.
Con di men tar con un po co de sal. Agre gar el hue vo a la
mez cla, uni fi car y ver ter en la tar te ra. Lle var al horno du ran- 
te 20 mi nu tos.

TAR TA DE PUE RRO CON CHAM PI ÑON

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- 1 ma sa de ho jal dre
- 1 cu cha ra da de man qui lla
- 1 pue rro pi ca do
- 1 cu cha ra da de acei te de oli va
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- 150 gr de cham pi ño nes fi le tea dos
- 3 hue vos
- 200 cc de na ta (cre ma de le che)
- 1 piz ca de nuez mos ca da
- Sal y pi mien ta al gus to
- 100 gr de que so Gru ye re ra lla do

Pre pa ra ción en 2 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 180 °C (mo de ra do). Fo rrar una tar- 
te ra con la ma sa de ho jal dre. Re ser var. Re ho gar el pue rro
en una sar tén a fue go me diano jun to con la man te qui lla
has ta que se pon ga trans pa ren te, más o me nos 5 mi nu tos.
Agre gar el acei te de oli va y los cham pi ño nes, y co ci nar por
otros 5 mi nu tos.
2) Mien tras tan to, en un bol, ba tir los hue vos con la na ta.
Sal pi men tar a gus to y sa zo nar con la nuez mos ca da. Agre- 
gar el que so ra lla do y mez clar. Co lo car el re lleno so bre la
ma sa de ho jal dre y cu brir con la mez cla de hue vo. Lle var al
horno du ran te 30 mi nu tos. Ser vir la tar ta ti bia.

TAR TA SIM PLE DE BRÓ CO LI

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- 1 dis co de ma sa de ho jal dre
- 40 gr de man te qui lla
- 1 ce bo lla, pi ca da
- 1 cu cha ra di ta de ajo pi ca do
- 2 ta zas de bró co li fres co pi ca do
- 1 ta za de que so mo z za re lla ra lla do
-  4 hue vos, bien ba ti dos
- 1 ta za de le che
- 1 cu cha ra di ta de sal
- ½ cu cha ra di ta de pi mien ta ne gra
- 1 cu cha ra da de man te qui lla, de rre ti da

Pre pa ra ción en 3 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 180 ºC (mo de ra do). En man te car y
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enha ri nar una tar te ra. Fo rrar la tar te ra con el dis co de ma sa.
Re ser var.
2) En una ca ce ro la gran de, de rre tir 40 gr de man te qui lla a
fue go me dio-ba jo. Agre gar la ce bo lla, el ajo y el bró co li.
Co ci nar a fue go len to, re vol vien do oca sio nal men te, has ta
que las ver du ras es tén blan das. Co lo car la mez cla en la ma- 
sa y es pol vo rear con el que so.
3) Com bi nar los hue vos y la le che. Con di men tar con sal y
pi mien ta. Agre gar la cu cha ra da de man te qui lla de rre ti da.
Vol car la mez cla de hue vo so bre las ver du ras y el que so.
Hor near en horno pre ca len ta do du ran te 30 mi nu tos, o has- 
ta que el cen tro es té fir me.

TAR TA MIX TA CON AL BAHA CA

In gre dien tes (pa ra 6 por cio nes):
- 1 dis co de ma sa ho jal dre pa ra tar ta
- 1 ce bo lla gran de, pi ca da
- 1 zuc chi ni, cor ta do al me dio y en ro da jas
- 7 cham pi ño nes lim pios, cor ta dos en ro da jas
- 1 dien te de ajo, pi ca do
- 100 gr de to ma tes se cos, pi ca dos
- 3 cu cha ra das de al baha ca, fres ca y pi ca da
- 2 cu cha ra di tas de to mi llo se co
- 2 cu cha ra das de man te qui lla
- 1 ta za de na ta (cre ma de le che)
- Sal y pi mien ta, al gus to
- 200 gr de que so ra lla do (a elec ción)
- 4 hue vos
- 4 cu cha ra das de acei te de oli va

Pre pa ra ción en 3 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 180 °C (mo de ra do). En man te car y
enha ri nar una tar te ra. Fo rrar con el dis co de ma sa y re ser- 
var. En una sar tén gran de, ca len tar el acei te de oli va y la
man te qui lla.
2) Agre gar la ce bo lla y sal tear has ta que es té trans pa ren te.
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Agre gar el ajo y con di men tar con sal, pi mien ta, y to mi llo.
Co ci nar 2 mi nu tos y agre gar los to ma tes se cos pi ca dos y
los zuc chi nis. Co ci nar 5 mi nu tos o has ta que lar guen su ju- 
go y es tén tier nos. In cor po rar los cham pi ño nes en ro da jas y
la al baha ca, co ci nar 5 mi nu tos más y re ti rar del fue go.
3) En un bol gran de, vol car to da la mez cla de ve ge ta les sal- 
tea dos y de jar en ti biar. Agre gar la na ta, el que so ra lla do, y
los hue vos li ge ra men te ba ti dos. Mez clar bien y ver ter so bre
la ma sa de tar ta. Lle var al horno. Hor near 35-40 mi nu tos o
has ta que la ma sa es té do ra da y la su per fi cie es té bien gra- 
ti na da. Re ti rar y de jar re po sar 15 mi nu tos an tes de ser vir.

TAR TA TRI CO LOR

In gre dien tes (pa ra 8 por cio nes):
- 1 dis co de ma sa ho jal dre pa ra tar ta
- 1 ½ kg de za pa llo
- 2 cla ra de hue vo
- 700 gr de es pi na ca
- 3 dien tes de ajo
- 250 gr de re que són (ri co ta) ma gro
- 60 gra mos de que so ma gro ra lla do
- 30 gr de nue ces
- Sal, pi mien ta, nuez mos ca da, oré gano y al baha ca (to dos
al gus to)

Pre pa ra ción:
La var y pe lar el za pa llo y co ci nar lo al va por. Pre pa rar un pu- 
ré y agre gar una cla ra de hue vo. Sa zo nar con sal y nuez
mos ca da. Por otro la do, la var la es pi na ca, es cu rrir y pi car.
Re ho gar la con ajo en una sar tén un ta da con acei te ve ge tal
y agre gar le la otra cla ra. Mez clar bien. Lue go fo rrar una tar- 
te ra en man te ca da y enha ri na da con la ma sa pa ra tar ta. Ver- 
ter el za pa llo y es par cir lo de ma ne ra pa re ja cu brien do to da
la ma sa. Co lo car el re que són (pre via men te con di men ta do
con las es pe cias) so bre la ba se de za pa llo. Des pués ver ter
la es pi na ca so bre el re que són y es par cir de en for ma pa re- 
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ja, de ma ne ra que se for me el ter cer pi so so bre la ma sa.
Pin ce lar con un hue vo ba ti do y co ci nar a horno mo de ra do
du ran te 45 mi nu tos. Es pe rar a que en ti bie, cor tar en por- 
cio nes y ser vir.

TAR TA PAS CUA LI NA DE BE REN JE NA

In gre dien tes (pa ra 8 por cio nes):
- 2 dis cos de ma sa de ho jal dre pa ra tar ta
- 100 gr de man te qui lla
- 1 kg de be ren je nas pi ca das en cu bos chi cos
- 1 ce bo lla me dia na pi ca da
- 1 hue vo ba ti do
- ½ ta za de que so Gru ye re, en he bras
- 1 cu cha ra di ta de oré gano
- ½ mo rrón pi ca do
- ½ cu cha ra di ta de nuez mos ca da
- 1 cu cha ra di ta de azú car
- Mos ta za, canti dad ne ce sa ria
- Sal y pi mien ta al gus to

Pre pa ra ción en 2 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 220°C (fuer te). Fo rrar una tar te ra
con la ma sa de tar ta. Pin tar la ba se con mos ta za. En un sar- 
tén, de rre tir la man te qui lla a fue go me diano. Re ho gar las
be ren je nas, la ce bo lla y el mo rrón pi ca do a fue go me diano
por 10 mi nu tos has ta que se es tén tier nas. Agre gar el azú- 
car y co ci nar por otros 2 mi nu tos. Sal pi men tar a gus to. Aña- 
dir el oré gano y la nuez mos ca da. Re ser var. 
2) Ba tir el hue vo en un bol jun to con el que so ra lla do. Agre- 
gar las ver du ras a la pre pa ra ción an te rior y mez clar bien
has ta que se ha yan in te gra do. Re lle nar la tar te ra con la pre- 
pa ra ción. Cu brir con el se gun do dis co de ma sa, y se llar los
bor des con un re pul gue bá si co. Pin tar con hue vo ba ti do la
ta pa y pin char con te ne dor en va rios lu ga res. Lle var al
horno por 40 mi nu tos. De jar en friar por 10 mi nu tos an tes
de ser vir.
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TAR TA PAS CUA LI NA
DE ACEL GA CON CA LA BA ZA

In gre dien tes (pa ra 8 por cio nes):
- 2 dis cos de ma sa ho jal dre (pa ra tar ta)
- 400 gr de acel ga (só lo las ho jas sin los ta llos)
- 400 gr de ca la ba za, co ci da al horno
- 1 ce bo lla me dia na, pi ca da
- 1 mo rrón ro jo, pi ca do
- 200 gr de que so gru ye re, ra lla do
- 3 hue vos
- 1 hue vo ba ti do, pa ra pin tar
- Sal y pi mien ta a gus to

Pre pa ra ción en 3 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 180°C (mo de ra do). Her vir las ho jas
de acel ga en agua con sal has ta que es té tier na. Co lar y re- 
ser var. En man te car una tar te ra me dia na. Fo rrar con el dis co
de ma sa, y re ser var.
2) Ca len tar un cho rri to de acei te en una sar tén a fue go me- 
diano. Re ho gar la ce bo lla has ta que es té trans pa ren te. In- 
cor po rar el mo rrón pi ca do, y co ci nar has ta que es té tierno.
Re ti rar del fue go y co lo car en un bol. In cor po rar el pu ré de
ca la ba za, el que so ra lla do, y sal pi men tar a gus to. In cor po- 
rar la acel ga, y los hue vos ba ti dos.
3) Ver ter la mez cla en la tar te ra, y cu brir con el otro dis co
de ma sa. Se llar bien los bor des, con un te ne dor o ha cien do
un re pul gue. Pin tar la tar ta con hue vo ba ti do. Lle var al
horno du ran te 25 mi nu tos, o has ta que se ha ya do ra do. De- 
jar en ti biar y ser vir.

TAR TA MIX TA DE PA TA TAS,
PUE RRO Y RÚ CU LA

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
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PA RA LA MA SA:
- 170 gr de ha ri na co mún
- 2 chi les ro jos, sin se mi llas y pi ca dos
- 2 cu cha ra das de to mi llo fres co, pi ca do
- 1 hue vo
- 4 cu cha ra das de acei te
- 1 cu cha ra da de agua
PA RA EL RE LLENO:
- 350 gr de pa ta tas, lim pias y ce pi lla das
- 250 gr de pue rros, en ro da jas
- 2 cu cha ra das de ci bou le tte, pi ca da
- 55 gr de rú cu la, pi ca da grue sa
- 2 hue vos
- 150 cc de le che des na ta da
- 55 gr de que so Gru ye re, ra lla do
- Sal y pi mien ta, al gus to

Pre pa ra ción pa so a pa so:
1) Pre ca len tar el horno a 200 °C (fuer te). En man te car y
enha ri nar una tar te ra de 3 cm de pro fun di dad. Pa ra ha cer la
ma sa, ta mi zar la ha ri na y la sal en un bol. Agre gar los chi les
y el to mi llo. Mez clar y ha cer un hue co en el cen tro. Ba tir
jun tos el hue vo, el acei te, y el agua. Agre gar a los in gre- 
dien tes se cos y unir con un te ne dor has ta for mar un bo llo.
2) Vol car la ma sa so bre la me sa da y ama sar unos se gun dos.
Co lo car el bo llo en un bol y de jar des can sar en la he la de ra
30 mi nu tos. Mien tras tan to, co ci nar las pa ta tas en te ras en
agua hir vien do de 10 a 12 mi nu tos o has ta que es tén ca si
tier nas pe ro no del to do. Co lo car los pue rros en un co la dor
so bre el agua hir vien do de las pa ta tas, y co ci nar al va por 7
mi nu tos. Co lar to do y de jar en friar. Es ti rar la ma sa so bre la
me sa da y fo rrar la tar te ra. Es par cir la mi tad del que so en la
ba se.
3) Cor tar las pa ta tas en ro da jas fi nas y mez clar con los pue- 
rros, el res to del que so, sal, pi mien ta, y ci bou le tte. Co lo car
la mi tad del re lleno en la tar te ra y es par cir. Cu brir con rú cu- 
la pi ca da, y co lo car en ci ma el res to de re lleno de pa ta tas.
Ba tir los hue vos en un bol. Ca len tar la le che sin her vir la y
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mez clar con los hue vos. Ver ter la mez cla so bre la tar ta.
4) Lle var al horno y co ci nar 10 mi nu tos. Ba jar la tem pe ra tu- 
ra a 180 °C (mo de ra do) y hor near 35 mi nu tos más. Ser vir
una vez ti bia.

TAR TA DE ZA PA LLI TO CON RE QUE SÓN

In gre dien tes (pa ra 6 por cio nes):
- 1 dis co de ma sa ho jal dre (pa ra tar ta)
- 1 cu cha ra da de man te qui lla
- 4 za pa lli tos re don dos, pi ca dos
- 3 hue vos
- 2 cu cha ra di tas de que so cre ma
- 4 cu cha ra das de re que són (ri co ta)
- 50 gr de que so Che d dar, ra lla do
- Sal y pi mien ta, al gus to

Pre pa ra ción en 2 pa sos:
1) Pre ca len tar el horno a 220 °C (horno bien ca lien te). En- 
man te car y enha ri nar una tar te ra de 23 cm de diá me tro. Fo- 
rrar la tar te ra con el dis co de ma sa y re ser var. En una sar- 
tén, ca len tar la man te qui lla y co ci nar los za pa lli tos has ta
que es tén li ge ra men te do ra dos y tier nos. Co lo car so bre la
ma sa.
2) En un bol, ba tir jun tos los hue vos, el que so cre ma, el re- 
que són y el que so Che d dar. Con di men tar bien con sal y pi- 
mien ta. Ver ter en la tar te ra y ex ten der. Lle var al horno. Co- 
ci nar 30 mi nu tos o has ta que es té do ra da y li ge ra men te fir- 
me. Ser vir ti bia.

TAR TA COM BI NA DA DE ES PI NA CA,
CHAM PI ÑO NES Y BRÓ CO LI

In gre dien tes (pa ra 4 por cio nes):
- 1 dis co de ma sa ho jal dre (pa ra tar ta)
- 100 gr de ho jas de es pi na ca tier na
- 200 gr de cham pi ño nes, pi ca dos


