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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Tarte flambée bez cukru - przepis

Tutaj spdd ma by¢ cienki i chrupigcy, nie puszysty. Cebula i boczek trafiajg na patelnie przed
pieczeniem, a creme fraiche zastepuje sos pomidorowy.

Czas przygotowania: 10 minut
Czas catkowity: 30 minut

Porcje: 2 porcje

Sktadniki

Spoéd

- 140 g maki pszennej oraz odrobina do watkowania
- 15 ml oliwy lub oleju

- Yatyzeczki soli

- 60 ml wody, ewentualnie odrobine wiecej

Wierzch

- 70 g wedzonego boczku

- Y $redniej cebuli

7 g masta

- 3 tyzki créme fraiche

1 szczypta gatki muszkatotowe;j
- 1 szczypta soli

- 1 szczypta pieprzu

okofo 4 tyzki startego Gruyére, opcjonalnie

Przygotowanie krok po kroku

1. Potacz sktadniki spodu; jezeli sie nie zlepiajg, dolej odrobine wody. Dos¢ suche ciasto zagniataj 1
minute i odtéz.

2. Nagrzej piekarnik do 230°C. Duzg blache wyt6z papierem do pieczenia odpowiednim do tej
temperatury.

3. Pokroéj boczek w cienkie paseczki. Podsmaz na srednim ogniu do pierwszego zrumienienia i zdejmij.



»

Na tej samej patelni z mastem zmigkcz pokrojong cebule, tylko lekko jg rumienigc.
Wymieszaj creme fraiche z gatka, solg i pieprzem.
Rozwatkuj ciasto na oprészonym blacie w koto lub owal grubosci okoto 3 mm.

Przenies na blache, posmaruj doprawiong sSmietang, pozostawiajgc brzeg wolny.
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Rozt6z cebule, boczek i opcjonalnie ser. Piecz okoto 10 minut, do chrupigcych, lekko brgzowych
brzegow i zrumienienia dodatkow.

Zrédfo przepisu: https://www.carolinescooking.com/flammekueche-tarte-flambee/



