Alsasky tarte
Flambée se salamem
Goliath

Ingredience:

200 g salamu Goliath Selection

200 ml creme fraiche (zakysana smetana s vysokym obsahem tuku)
100 g plnotucného tvarohu

3 ks cibule

stl, pepr

Tésto na chléb:

400 g hladké mouky

200 ml vlazné vody

8g suseného drozdi

Spetka soli

Postup:

Nejprve si pfipravime kvasek tak, ze drozdi rozmichame se dvéma Izicemi vlazné vody a nechdme
asi 15 minut odpocinout na teplém misté. Do kvasku pfisypeme prosatou mouku, zbytek vody a
pfipravime hladké tésto, které nechame 45 minut vykynout.

Tésto rozdélime na tfi az Ctyfi dily a vyvalime obdélnikové tvary, které potfeme smési creme
fraiche a tvarohu, posypeme cibuli a saldmem Goliath Selection nakrajenymi na prouzky.

PeCeme v predehraté troubé 10 - 12 minut pfi teploté 250 °C.




