Doradca
smaku

Flamenkuchen (alzacka wariacja na temat pizzy)

CAROLL

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

drozdze Swieze 21g
maka 600 g
cukier 1 tyzeczka
cebula 400 g
boczek 300¢g
$mietana kwasna 250 g
creme fraiche 150 ¢g

olej 6 tyzka
sol

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

skruszy¢ drozdze w matej miseczce, dodac tyzeczke cukru i miesza¢ do momentu az drozdze zaczng robi¢ sie
ptynne. w duzej misce wymiesza¢ make, pét tyzeczki soli, olej, 300 ml cieptej wody (ale nie goracej!) i mieszanine
cukru z drozdzami. hakiem miksera wyrobi¢ ciasto tylko do momentu potgczenia sie sktadnikéw. skonczy¢
wyrabianie rekg (mozna tez wszystko wyrobic reka), uformowac kule z gtadkiego juz ciasta. ciasto umieszczone
w misce przykry¢ wilgotng Sciereczka i umiesci¢ na 45 minut w cieptym miejscu bez przeciggéw.

kwasna Smietanke i creme fraiche potaczy¢ w miseczce, doprawi¢ solg morska i $wiezo zmielonym pieprzem.
rozgrzac piekarnik do 225 stopni, wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia. ciasto podzieli¢ na cztery porcje i
kazda rozwatkowac na grubos¢ 2-3 mm. ciasto nie musi by¢ okragte, tradycyjne flamenkuchen jest raczej
podtuzne. zostawi¢ ciasto na 20 minut (te porcje, ktére wyladuja w piekarniku nieco pdzniej nalezy przykry¢).
cebule pokroi¢ w cienkie pétplasterki, a boczek w drobng kosteczke. zamiast boczku mozna uzy¢ chudej
wedzonej szynki.

na ciescie rozprowadzi¢ 1/4 mieszaniny Smietany i creme fraiche, réwnomiernie roztozy¢ 1/4 cebuli i 1/4 boczku.
piec przez 8-10 minut na najnizszej potce w piekarniku. pokroi¢ na cztery czesci i natychmiast podawac.
wszystkie czynnosci powtdrzy¢ z trzema pozostatymi czesciami ciasta.



