SVUOTAFRIGO

Svuotafrigo je slana torta od ostataka koje imamo u hladnjaku. Izvrsna je ručak ili večera.
Sastojci

250 gr lisnatog tjesta, 150 gr šunke, 85 gr mrkve, 85 gr paprike, 85 gr tikvica

5 listova mladoga luka, 200 ml svježeg vrhnja, 100 gr parmezana, 100 gr sira, 3 jaja

muškatov oraščić, sol i papar po želji
Priprema 

Narežite povrće na kockice i pirjajte ga 10 minuta na žličici maslinovog ulja i ostavite da se ohladi. U međuvremenu narežite na listiće šunku, sir na veće kockice. U zdjelicu ulijte svježe vrhnje i dodajte jaja, izmiješajte dobro i na kraju dodajte ribani parmezan i naribani muškatov oraščić. Dodajte u smjesu narezanu šunku i sir, Zatim dodajte mlako pirjano povrće, narezani mladi luk i soli po potrebi. Izmiješajte dobro.  U kalup za tortu stavite na dno masni papir prekrijte s lisnatim tijestom i ulijte pripremljenu masu, poravnajte je i s rubovima tijesta pokrijte površinu mase prema unutra, premažite rubove tijesta uljem.

Stavite u toplu pećnicu na 180 stupnjeva i pecite oko 50 minuta  dok površina ne porumeni. Izvadite iz pećnice i ostavite da se malo ohladi. Narežite kriške i poslužite. 

Vrh obrasca

Dno obrasca
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