
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>S Alsas Tarte Flambée
Toplam 40 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~470 kcal

Alsas tarte flambée, mayas1z ince hamuru krema, soğan ve baconla çok s1cak f1r1nda ç1t1rlaşt1ran hafif bir 
Frans1z Alman klasiğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 350 gr Un

• 210 ml Su

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Sos için

• 200 gr Krema

• 100 gr Süzme yoğurt

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

Üzeri için

• 2 adet Kuru soğan

• 180 gr Dana bacon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, su, zeytinyağ1 ve tuzla pürüzsüz mayas1z hamur yoğurun.

2. Hamuru 15 dakika dinlendirin.

3. Krema, süzme yoğurt, muskat ve karabiberi kar1şt1r1n.

4. Soğan1 çok ince yar1m ay doğray1n, baconu şerit kesin.

5. Hamuru 4 parçaya ay1r1p çok ince aç1n.

6. F1r1n1 tepsiyle 280°C'ye 1s1t1n.

7. Hamurlara kremal1 sos, soğan ve bacon yay1n.

8. Tarte flambée'leri 7-8 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru neredeyse kağ1t inceliğinde açmak tarte flambée'nin ç1t1r karakterini verir.



SERVIS  ÖNERISI

Yan1na yeşil salata ve kornişon turşu koyarak s1cak paylaş1n.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/alsas-tarte-flambee


