gotuj w stylu eko.p!

Cebulowa tarte flambée (bez glutenu).
Prosto i smacznie

; Szybko Tanio Smacznie

Polecane na: danie glowne, zapiekanki

Kuchnia (region):

[l 30 min . tatwy . 2 porcje

maka bezglutenowa - 125 g créme fraiche - 100 g
oliwa z oliwek - 2 tyzka z0Htko - 1 szt.
ciepta woda - 50 ml $wiezo mielony pieprz, sél - troche

czerwona cebula - 2-3 szt.

Flammkuchen albo tarte flambée to kolejny przyktad prostej, lokalnej
kuchni. To wiejskie, proste danie tradycyjne dla alzackigj (i nie tylko,
bo charakterystyczne jest takze dla niemieckich Nadrenii — Palatynatu
i Baden — Wirttemberg) kuchni zawrotng kariere zrobito w XVIII i XIX
wieku. Podstawowa wersja to ciasto z cebulg, boczkiem z dodatkiem
creme fraiche lub sera fromage. Znane sg réwniez jego odmiany np
owocowa z jabtkami i cynamonem, le$na (gdy dodamy grzyby) lub

z roznymi odmianami sera. Legendy gtosza, ze gdy pieczono chleb (w
piecach opalanych drewnem) na samym poczatku piec byt zbyt goracy
by dokonaé wypieku. W tym czasie pieczono wtaénie tarte flambée,
ktora piekta sie w wysokich ptomieniach siegajacych brzegdw ciasta.
Reasumujac — jak zwykle przypadek! Ale za to jaki efekt koncowy i co
za smak.

. Sposob przygotowania:

W misce umieszczamy make, oliwe, sol i zéttko i wode. Ciasto zagniatamy, owijamy folig
spozywczg i zostawiamy na ok 30 minut w temp pokojowej. Ciasto cienko rozwatkowujemy i wierzch
smarujemy creme fraiche doprawionym solg i pieprzem. Na wierzchu uktadamy pocietg
w potksiezyce czerwong cebule. Pieczemy ok 8-10 minut w piekarniku nagrzanym do 240 stopni.
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