
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� ci�st�

250 g M�k�

125 ml Wod�

3 łyżki Oliw� z oliwek

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do dekor�cji

100 g Kw�śn� śmiet�n�

100 g Śmiet�n� crème fr�îche

100 g Niebieski lub kozi ser

150 g M�liny

1 szt. Czerwon� cebul�

1 szt. Sz�lotk�

2 łyżki Miód

1 łyżk�  Zioł� Włoskie

miesz�nk� przypr�w

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

M�linow� t�rt� fl�mbée z
miękkim serem

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie ci�st�: zmiesz�j m�kę, wodę, szczyptę soli i olej, � n�stępnie

z�gnieć ci�sto.

WSKAZÓWKA:  J�ko szybk� �ltern�tywę możn� użyć gotowego

ci�st� do pizzy.

2 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 230°C przy użyciu st�nd�rdowego

ust�wieni� piek�rnik�.

3 Rozłóż n� dwóch bl�ch�ch wyłożonych p�pierem do pieczeni�, cienko

rozw�łkow�ne ci�sto n� dwie t�rty fl�mbée. Posm�ruj miesz�nk� kw�śnej

śmiet�ny i śmiet�ny crème fr�îche.

4 Pokrój cebulę n� cienkie kr�żki i posiek�j niebieski ser. Umyj m�liny i ods�cz

je.

5 Rozłóż równomiernie skł�dniki n� obu t�rt�ch fl�mbée, � n�stępnie

przypr�w sol� i miesz�nk� przypr�w Zioł� Włoskie Kot�nyi.

6 Piecz k�żd� t�rtę fl�mbée n� n�jniższym poziomie piek�rnik� przez 5–8

minut.

7 N� koniec polej t�rtę fl�mbée miodem i ciesz się sm�kiem.


