Tarte Flambeé s ¢ervenou
cibuli, slaninou

a Jiho¢eskou zakysanou
smetanou

(O 20 minut + kynuti narotnost @@ @O

Slany kolag, ktery uspokoji kazdého, komu sladké nic
moc nefika. JihoCeska smetana mu navic doda

lahodnou jemnou chut.

Ingredience

* 400 g hladké mouky
¢ 3petka soli

¢ 8 g suSeného drozdi

Naplri:

¢ 3 ks Cervené cibule

* 200 g slaniny

® 200 ml JihoCeské zakysané smetany
* muskatovy ofiSek

e sul

* pepr

* 200 g syru Syrafav vybér nastrouhaného nahrubo

Navod na pripravu:

Drozdi smichame se dvéma Izicemi vlazné vody a nechame vzejit kvasek. Do mouky pfidame sul, kvasek, 200 mi
vlazné vody a promichame. Vypracujeme hladké a nelepivé tésto. Nechame cca 2 hodiny kynout. Vykynuté tésto
rozdélime na tfi dily, které vyvalime na pomouceném vale na tenké platy do tvaru obdélniku, kruhu nebo ovalu.
Polozime na plech vylozenym pecicim papirem a propichame vidlickou. JihoCeskou zakysanou smetanu
smichame s muSkatovym ofiSkem, soli a pepfem. Smési potfeme tésto, posypeme slaninou nakrajenou

na kosticky, cibuli a syrem Syraf(iv vybér. Pe¢eme v troubé rozehraté na 200 °C cca 10 minut. Po upecenimi

nakrajime a mizeme podavat.




