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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� testo

250 g Moke

125 ml Vode

3 žlice Oljčneg� olj�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� n�dev

100 g Kisle smet�ne

100 g Crème fr�îche

100 g Sir� z modro plesnijo �li

kozjeg� sir�

150 g M�lin

1 cel� Rdeč� čebul�

1 cel� Ml�d� čebul�

2 žlici Medu

1 žlic�  Mediter�nsk� zelišč�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

M�linin� �lz�šk� pic� (t�rte
fl�mbée) z mehkim sirom

30—40 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� test�: Zmeš�jte moko, vodo, ščepec soli in olje ter pregnetite v

testo. Kot hitro �ltern�tivo l�hko upor�bite že pripr�vljeno testo z� pico.

2 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 230 °C.

3 Testo t�nko r�zv�lj�jte n� dveh nizkih pek�čih, obloženih s p�pirjem z� peko,

d� dobite dve �lz�ški pici (t�rte fl�mbée). Prem�žite z meš�nico kisle

smet�ne in crème fr�îche.

4 Čebuli n�režite n� lepe obročke, sir z modro plesnijo p� n� koščke. M�line

operite in odcedite.

5 Pici en�komerno n�dev�jte s sest�vin�mi ter z�činite s soljo in meš�nico

mediter�nskih zelišč Kot�nyi.

6 Vs�ko pico posebej pecite 5–8 minut n� n�jnižji reži v pečici.

7 N� koncu �lz�ški pici okr�site s finimi obročki ml�de čebule in medom ter

uživ�jte.


