Oryginalny przepis na alzackg tarte flambée z boczkiem i cebula. 4 porcje.

Sktadniki na ciasto:

650 g maki (mozna uzy¢ naszej maki do pizzy typu 00 lub maki petnoziarnistej, takiej jak pszenica miekka,
samopsza lub orkiszowa).

300 ml wody
8 tyzek oleju rzepakowego
3 z6ttka

Sol

Sktadniki na polewe:

500 g Smietany (prosimy uzywac produktow bez karagenu. Karagen jest bardzo szkodliwy dla jelit!)
1-2 duze cebule

ok. 200 g wedzonego boczku

sol

pieprz

Przygotowanie ciasta:

1) Przesiej catg make do miski.

2) Dodaj 3 z6ttka.

3) Nastepnie dodaj 8 tyzek oleju rzepakowego i soli (okoto 2 ptaskich tyzeczek).
4) Na koniec dodaj 300 ml letniej wodly.

5) Wyrabiaj ciasto przez co najmniej 15 minut, az utworzy sie gesta masa, ktérg bedzie mozna fatwo
wyjgc z miski.

6) Uformuj ciasto w kulke, owin folig spozywczg i odstaw na 40 minut.

Przygotowanie nadzienia



1) Wlej smietane ( creme fraiche ) do miski, dopraw pieprzem i solg i wymieszaj.

2) Uzyj drugiej miski na cebule i zetrzyj ja w bardzo cienkie plasterki na mandolinie. Nastepnie dodaj sél
do cebuli i wymieszaj jg z solg, aby zmiekta.

3) Pokréj boczek w drobng kostke i przetéz do osobnej miski.

Przygotowanie ciasta:

1) Podziel kule ciasta na 4 czesci i uformuj z nich kulki. Pozostate trzy czesci owin folig spozywczg, aby
zapobiec ich wysychaniu.

2) Posyp blat maka, sptaszcz kule ciasta palcami i obtocz jg w mace.

3) Rozwatkuj ciasto watkiem na grubos¢ 1 mm, a nastepnie umies¢ je na blasze wytozonej papierem do
pieczenia (w zaleznosci od piekarnika, na kamieniu lub blasze do pieczenia).

4) Posmaruj ciasto bardzo cienko mieszankg $mietanowa.

5) Wez cebule, odcisnij wode dtonig i posyp nig tarte flambée. ( nieco mniej oszczednie )
6) Posyp tarte flambée boczkiem (roztdz go nieco mniej oszczednie).

Piekarnik powinien by¢ nagrzany na co najmniej 250 stopni Celsjusza.

Prawidtowa temperatura to 300 stopni Celsjusza, a piecz przez okoto 5-6 minut. Dlatego ciasto i posypka
muszg byé bardzo cienkie by rownomierne upiec tarte flambée. Tarta powinna by¢ chrupigca a nie
rozmieknieta.

Te samg wersje tarty flambée, opisang powyzej, mozna rowniez ozdobic plasterkami sera Camembert na
boczku. To réwniez bardzo smaczna, oryginalna wersja z Alzacji.

Smacznego!



