TARTA Z SEREM BRIE, JABtKAMI | CEBULKA

Sktadniki

/ 4 - 6 porcji /

320 g gotowego
ciasta francuskiego
(1 arkusz)

1 tyzka oliwy z
oliwek

1 tyzka octu winnego
1 tyzka musztardy
Dijon

3 cebule,
przekrojone na pot i
pokrojone w cienkie
plasterki

2 jabtka

1 tyzka soku z
cytryny

100 g sosu
Zurawinowego

180 g sera brie lub
camembert

maty peczek
tymianku

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 200°C/180°C z termoobiegiem. Rozwin

arkusz ciasta na duzej blasze do pieczenia (pozostaw
je na papierze z opakowania). Zawin brzeg na okoto 1 cm od
krawedzi. Naktuj srodkowg czes¢ ciasta widelcem lub nacinaj
delikatnie w kratke — zapobiegnie to nadmiernemu wyrosnieciu.

Piecz przez 15 minut, az ciasto lekko sie zarumieni.

W miedzyczasie rozgrzej oliwe na duzej patelni. Dodaj cebule
i smaz przez okoto 15 minut, az zmieknie i
Dodaj ocet,

a nastepnie dodaj musztarde Dijon i tymianek (cze$é gatgzek),

zacznie sie

karmelizowad. gotuj jeszcze przez 1 minute,

dopraw solg i pieprzem, wymieszaj i odstaw na bok.

Pokrdj jabtka na cienkie plasterki przez srodek, tak aby kilka
plasterkédw miato fadng gwiazdke w srodku, i usun nasiona
(do tarty wybierz 11-12 plastrow). Skrop plasterki sokiem
z cytryny, aby zapobiec ich brgzowieniu.

Ciasto powinno by¢ wyrosniete i zaczag¢ nabiera¢ koloru. Wyjmij
ciasto z piekarnika, lekko docisnij Srodek, a nastepnie roztéz
Dodaj
a nastepnie utdz plasterki jabtka i sera pokrojonego w plasterki,

rownomiernie cebule. kleksy sosu zurawinowego,
naktadajac je na siebie na przemian, aby pokry¢ tarte. Dodaj kilka
gatgzek tymianku, skrop odrobing oliwy, a nastepnie wstaw
ponownie do piekarnika na kolejne 20-25 minut, az ser zacznie

bulgotac, a plasterki jabtka bedg miekkie.

Podawaj na ciepto lub na zimno.

POLECANE ODMIANY: Cortland, Ligol, Gloster, Empire, Idared
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NATURALNIE NA CO DZIEN

Wiecej przepiséw z jabtkami: zielony-sad.pl



