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Malinovy tarte flambée s
makkgm syrom
@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Priprava cesta: ZmieSajte muku, vodu, Stipku soli a olej a vypracujte cesto.
Ingrediencie 4 Porcie Ako rgchlu alternativu mézete pouzit hotové cesto na pizzu.

¢ = KotanyiProdukte 2 Predhrejte rdruna 230 °C (440 °F) pomocou konvené&ného nastavenia riry.

3 Cesto natenko rozval'kajte na dvoch plechoch s papierom na peéenie, aby

Na cesto
ste vytvorili dva kolace tarte flambée. Potrite zmesou kyslej smotany a
250 g Miika . N
créme fraiche.
125 ml Voda L o . . L. .
L4 Nakréjajte cibul’u na tenké kolieska a nakréjajte syr s modrou plesriou
SPL Olivovg olej nadrobno. Umyte bobul'ové ovocie a nechajte ho odkvapkat.
1 Stipka ¢ Morské sol jedla . . - . . ,
P {6dované ! 5 Prisady rovhomerne rozlozte na kolace tarte flambée a ochutte solou a
zmesou rustikalnych byliniek Kotanyi.
Na dekoraciu 6 Kazdy kola¢ tarte flambée pecte na najspodnejSej drovni rdry 5 — 8 min(t.
100 g Kyslé smotana 7 Nakoniec ozdobte kolace tarte flambée jemngmi krizkamijarnej cibul’ky a
100 g Créme fraiche medom a podavajte.
100 g Syr s modrou plestiou
alebo kozi syr
150 g Maliny
1 kus Cerveni cibula
1 kus Jarné cibul’ka
2 PL Med
1PL ¢ Talianske byliny
1 &tipka ¢ Morska sol jedla

jédovana




