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Flambee z figg i czerwong cebulg

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski, zapiekanki

Kuchnia (region): francuska, arabska, niemiecka

o5 . 45 min . . 4 porcje

spod: - sOl i pieprz - - do smaku

maka pszenna - 200 g serek $mietankowy - 2 tyzka
oliwa z oliwek - 2 tyzka obtozenie: -

woda - 100 ml figi - 4-5 szt.

sl - 1/3 tyzeczka czerwona cebula - 1 szt.

masa: - feta pokruszona - 1-2 tyzka
$mietana gesta - 3-4 tyzka rozmaryn swiezy - - kilka listkow

cheddar starty - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Tarta flambee lub flammkuchen to tradycyjne alzackie (z pogranicza
francusko-niemieckiego) danie w postaci upieczonego w piecu placka

z ciasta chlebowego z cebula, boczkiem cietym w drobne stupki

i Smietang. Flammkuchen oznacza dokfadnie ttumaczone ,ptomienne
ciasto”.

Przy robieniu flammkuchen fajne jest to, ze mozna go ,obktadac¢”
czym kto lubi, naprawde jedynym ograniczeniem jest nasza fantazja.
Wygladem przypomina nieco pizze, jednak do jej uzycia zazwyczaj nie
uzywa sie drozdzy, a role sosu petni Smietana. Tarta jest pozywna

i tresciwa, Swietnie sprawdzi sie na obiad lub kolacje.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Spbd: z podanych sktadnikéw zagniesé
ciasto. Zrobi¢ kule, zawingé w folie i odtozy¢ na
15 minut do lodéwki, aby ciasto odpoczeto.

W miedzyczasie przygotowac pozostate
sktadniki. Smietane wymieszaé z tartym serem,
serkiem $mietankowym, doprawi¢ do smaku.
Figi pokroi¢ w plasterki, cebule w potplasterki.
Listki rozmarynu posiekac drobno. Ciasto
rozwatkowaé na przygotowanej blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Posmarowaé
masg Smietanowg. Na masie roztozy¢ plasterki
fig i czerwonej cebuli.
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KROK 2: Posypac po wierzchu pokruszong fetg
i rozmarynem.

KROK 3: Wstawia¢ do piekarnika nagrzanego
do 240°C. Piec na drugiej po6tce od dotu przez
15-17 minut.

KROK 4: Kroi¢ na kawatki i podawa¢ na ciepto
lub na zimno.
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