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PIZZA PA FRANSKA

Tarte flambée, flammkuchen, pizza bianco? Ja, visst ar det sa att kart barn har manga
namn. Tarte flambée har sitt ursprung i Alsace i det ostligaste Frankrike och ar en
hornsten i den tvasprakiga regionens lantliga husmanskost.

Liksom den italienska pizzan uppstod tarte flambée, pa tyska flammkuchen, som
ett smakfullt satt att ta tillvara de basta lokala rédvarorna — och medan Italien hade
tomater och gorgonzola hade Alsace farskost, syrad gradde och gruyére.

En tarte flambée krdver varken jasning eller pizzaugn och ar ldackert frasig och gyllen-
brun pé tio minuter i 250 grader. Toppa med gront och variera traditionellt med
rodlok och spickeskinka, eller varfor inte skandinaviskt med rokt lax eller kantareller?

Smaklig spis!
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Kommer i praktiska 1 kg och 5 kg
forpackningar for det profession-
ella koket. 18 % fetthalt.
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DEG TILL TARTE FLAMBEE

10 PORTIONER

ca 13 dl vetemjol
1% tsk salt

5 dl vatten

% dl olivolja

Blanda ihop ingredienserna till en deg.
Dela i bitar och kavla ut tunt.

10 PORTIONER

1 sats deg

4 st rodlok

50 smor

3 msk socker

2 dl balsamico

2 dI Skénemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dI Président Tartimalin Farskost

3 dl riven Gruyeére

spickeskinka

gront

Skiva loken och stek langsamt i smor tills Iokenthar
mjuknat. Ror i socker och balsmico och lat kokatihop.
Ror samman créeme fraiche med farskost och bré ut
tunt pa bottnarna. Stro 6ver ost. Lagg pad I6k o

baka i 250°C i ca 10 minuter eller tills tarten fatg fin
farg. Ta ut och toppa med spickeskinka och lite



10 PORTIONER

1.sats deg

2 dl Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Fdrskost

bacon

agg

salladslok

R6r samman créme fraiche med fdrskost och bre ut tunt
pd bottnarna. Ladgg pd bacon och kndack dggen dar det
blir gropar. Baka i 250°C i ca 10 minuter eller tills tarten
har fatt fin farg. Hacka salladslok och lagg pa.

‘;.1 % é o o M
dolto/hadte
Lowtalely

10 PORTIONER

1 sats deg

2 dI Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

3 dl riven Gruyeére

3 st zucchini

soltorkade tomater

Ror samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt
pa bottnarna. Stro over ost. Hyvla zucchini tunt och ldgg
pa tillsammans med soltorkade tomater. Baka i 250°C

i ca 10 minuter eller tills tarten fatt fin farg.

10 PORTIONER

1 sats deg

2 dI Skéinemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

20 nypotatisar

250 g anjovis

3 dl riven Gruyére

dill

Ror samman creme fraiche med farskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Skar potatis tunt och lagg pa. Ldgg pa bitar av
anjovis. Stro over ost. Baka i 250°C i ca 10 minuter eller tills
tarten fatt fin farg.



10 PORTIONER
1 sats deg
2 dl Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Fdrskost
w”m 3 dl riven Gruyére
3 st rodlok
500 g kantareller
10 PORTIONER dill

1 sats deg

2 dl Skanemejerier Ekologisk Créeme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Fdrskost

400 g Galbani Mozzarella block

tomater

basilika

Ror samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Stro over ost. Skiva Iok tunt och Idgg pa tillsammans
med kantareller. Baka i 250°C i ca 10 minuter eller tills tarten
fatt fin farg. Ta ut och toppa med dill.

Ror samman créme fraiche med fdrskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Skar mozzarellan i skivor och ldgg pa bottnarna.
Skar tomater i skivor och lagg pd. Stdll in i ugnen i 250°C i
ca 10 minuter eller tills tarten fatt fin férg. Ta ut och ldgg
pa basilika.

10 PORTIONER

1 sats deg

2 dI Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

400 g Président Chévre

valnotter

ruccola

Ror samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Lagg pa bitar av chévre. Baka i 250°C i ca 10 minuter
eller tills tarten fatt fin farg. Ta ut och toppa med valnétter och
ruccola.



+ 10 PORTIONER

1 sats deg

2 dl Skanemejerier

Ekologisk Créme Fraiche

2 dI Président Tartimalin Farskost
3 dl riven Gruyére

5 st dpple

valnotter

rosmarin

Ror samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt
pad bottnarna. Stro over ost. Skdr dpple tunt och ldgg pa
bottnarna. Baka i 250°C i ca 10'minuter eller tills tarten
fatt fin farg. Ta ut och toppa med valnoétter och rosmarin.

10 PORTIONER

1 sats deg

2 dI Skanemejerier Ekologisk Creme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

3 dl riven Gruyére

rokt skinka

paprika

jalapenos

Ror samman créme fraiche och farskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Stro over ost. Ldgg pa skinka, skivor av paprika
och jalapenos. Baka i 250°C i ca 10 minuter eller tills tarten
fatt fin farg.

10 PORTIONER

g 4 io. é
1 sats deg

2 dI Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

3 dl riven Gruyére

6 st paprika

3 st purjolok

rosmarin

R6r samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt
pa bottnarna. Stro over ost. Skar paprika i bitar och lagg
pé tillsammans med strimlad purjolok. Baka i 250°C i ca
10 minuter eller tills tarten fatt fin farg. Ta ut och toppa

med rosmarin.
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1 sats deg

2 dI Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

2 st fankal

rokt lax

dill

gront

Ror samman créme fraiche med farskost och bre ut tunt
pd bottnarna. Skiva fankal tunt och lagg pa. Baka i 250°C
i ca 10 minuter eller tills tarten fatt fin farg. Ta ut och ldgg
pa skivor av rokt lax, dill och gront.

10 PORTIONER

1 sats deg

2 dl Skanemejerier Ekologisk Créme Fraiche
2 dl Président Tartimalin Farskost

3 dI riven Gruyére

700 g sparris

700 g krondrtskocka i olja

babyspenat

1 dI hyvlad Gruyére

Ror samman créme fraiche och farskost och bre ut tunt pa
bottnarna. Stro 6ver ost. Ldgg pa sparris och krondrtskocka.
Stdll in i 250°C i ca 10 minuter eller tills tarten fatt fin farg.
Toppa med babyspenat och Gruyere.



Pa Skanemejerier lever vi ndra bonden och ursprunget,
med kretsloppet fran gard till kok som en sjdlvklar
utgdangspunkt. Halsosamma produkter utan onodiga
tillsatser har alltid varit en ledstjarna for var verksam-
het — och vi dr glada att kunna konstatera att detta

dr ndgot som vara kunder satter ett hogt varde pa.

Sk&nemejerier Storhushdll ar den del av véar verksam-
het som vander sig till professionella anvdndare av
vara produkter. Vi dr specialiserade pa det profession-
ella kokets forutsattningar och behov och utvecklar
kontinuerligt vart sortiment i samarbete med skickliga
kockar, kostchefer och inkopare.
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Art nr 100221



