TARTA ,,ALZACKA”

Przepis na danie za ok. 40 zl dla 4 os6b.

Skladniki:

1 opakowanie mrozonego ciasta francuskiego

200 g chudego boczku parzonego pokrojonego w plastry
2 cebule pokrojone w pidrka

100 g sera Munster (ser alzacki)

100 ml $mietanki 36%

s6l, kminek, pieprz czarny mielony do smaku

Sposob przygotowania: ’

Boczek pokroi¢ w paski, obsmazy¢ razem z cebulg na suchej patelni 1 wystudzi¢. Smietanke
doprawi¢ do smaku solg, kminkiem i pieprzem.

Z rozmrozonego ciasta francuskiego wycia¢ od talerza okragly placek a jego brzegi delikatnie
zawing¢ tak aby potem S$mietana si¢ nie wylata. Ciasto nakluwamy widelcem, aby nie
wyrastato podczas pieczenia. Na tak przygotowanym placku rozprowadzamu doprawiong
Smietang, rozkladamy rownomiernie farsz z boczku 1 cebuli oraz posypujemy kawateczkami
sera Munster.

Tartg pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 12-15 minut az wierzch lekko
si¢ zrumieni. Po wyjeciu z piekarnika kroimy na rowne kawatki.



