Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Do przygotowania ciasta

250 g
125 ml
3 tyzki

1 szczypta

Do dekoracji

100 g
100 g
100 g
150 g
1 szt.
1 szt.
2 tyzki

11yzka

1 szczypta

Maka
Woda
Oliwa z oliwek

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Kwasna §mietana
Smietana créme fraiche
Niebieski lub kozi ser
Maliny

Czerwona cebula
Szalotka

Miéd

¢ Ziota Wioskie
mieszanka przypraw

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

(KOTANYI

1881

Malinowa tarta flambée z
miekkim serem

@ 30—40Min @@ D

Przygotowanie

1 Przygotowanie ciasta: zmieszaj make, wode, szczypte solii olej, a nastepnie
zagniec¢ ciasto.

WSKAZOWKA: Jako szybka alternatywe mozna uzyé gotowego
ciasta do pizzy.

2 Rozgrzej piekarnik do temperatury 230°C przy uzyciu standardowego
ustawienia piekarnika.

3 Roztéz na dwdch blachach wytozonych papierem do pieczenia, cienko
rozwatkowane ciasto na dwie tarty flambée. Posmaruj mieszanka kwasnej
$mietany i $mietany créme fraiche.

L4 Pokréj cebule na cienkie krazki i posiekaj niebieski ser. Umyj maliny i odsacz
je.

5 Roztéz réwnomiernie sktadniki na obu tartach flambée, a nastepnie

przypraw sola i mieszanka przypraw Ziota Witoskie Kotanyi.

6 Piecz kazda tarte flambée na najnizszym poziomie piekarnika przez 5-8
minut.

7 Na koniec polej tarte flambée miodem i ciesz sie smakiem.



