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Tarte flambée med karamelliserede lag,
burrata, breandkarse og asparges

Antal personer: 2 | Tilberedningstid: ca. 30 min.

Ingredienser
: g 0 Teend ovnen péa 220 °C varmluft, og tag pizzadejene ud af kaleskabet.
e 2 pizzadeje

e 1baeger creme fraiche

9 Pil lagene, og skeer dem i slanke bade. Steg dem i en tykbundet gryde,
e 1burrata til de karamelliserede, ca. 10 min. Skyl timianen, og pluk en handfuld
(efter smag). Steg timianen med de sidste par minutter.

o

e 3-4 skalottelag

e %-1bundt timian

e 1bundt asparges

* 1bundt brendkarse

Rar imens creme fraichen med 2-3 spsk. olie, og smag til med salt.

Rul pizzadejene ud pa hver sit stykke bagepapir drysset med lidt mel,
og smar creme fraiche pa i et jeevnt lag

Fordel de karamelliserede lag péa pizzabundene, og bryd burrataen
henover. Krydr med havsalt og peber (du kan ogsa vente med at

Tjek, at du selv har: krydre med peber, til pizzaen kommer ud af ovnen).

Havsalt, sort peber, mel o
P 9 Bag dine tarté flambeés gyldne og sprade, 10-12 min.

olivenolie.
Skyl imens de grenne asparges, og skeer dem i tynde skiver. Marinér
dem med lidt olivenolie og havsalt.
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Skyl brendkarsen, og pluk den groft.

Servering
Spis rygende varme tarte flambées toppet med ra asparges og frisk

brendkarse.



