Tarte flambé
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burrata, krasse och sparris

Ingredienser

2 pizzadegar

1 burkar creme fraiche
1 burrata

3-4 schalottenlok

¥%-1 knippe timjan

1 knippe sparris

1 knippe krasse

Se till sa du har:

Havssalt, svartpeppar, mjol och

olivolja.
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Antal personer: 2 | Tillagningstid: ca. 30 min.

Satt ugnen pa 220 °C varmluft, och ta ut pizzadegarna ur kylskapet.

Skala I6karna och skiva dem tunt. Stek i en tjockbottnad panna, tills de
har karamelliserats, ca. 10 min. Skolj timjan, och plocka ungefar en
handfull (efter smak). Tillsatt timjan de sista tva minuterna.

Under tiden, rér ihop creme fraichen med 2-3 msk olivolja och smaka
av med salt.

Rulla ut pizzadegarna pa var sitt, latt mjolat, bakplatspapper, och bred
pa créme fraiche i ett jamnt lager.

Fordela den karamelliserade l6ken 6ver pizzabottnarna och bryt
burratan i bitar ovanpa. Krydda med havssalt och peppar (du kan
ocksa vanta med att krydda med peppar tills pizzan kommer ut ur
ugnen).

Ugnsbaka dina tarté flambeés sproda och gyllene, 10-12 min.

Skolj under tiden den grona sparrisen och skriva dem tunt. Marinera i
lite olivolja och havssalt.

Skolj krassen och dela den grovt.

Servering
At den rykande varma tarte flambéen toppad med ra sparris och farsk

krasse.
o

©



	Tarte flambée med karamelliserad lök, burrata, krasse och sparris
	Antal personer: 2 | Tillagningstid: ca. 30 min.
	Ingredienser
	2 pizzadegar
	1 burkar creme fraiche
	1 burrata
	3-4 schalottenlök
	½-1 knippe timjan
	1 knippe sparris
	1 knippe krasse
	Se till så du har:  Havssalt, svartpeppar, mjöl och olivolja.



