Tarta drozdzowa
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Skladniki:

Ciasto:

1 tyzka maki pszennej
3 tyzki cieptej wody
10 g swiezych drozdzy
Y tyzeczki cukru

200 g maki pszennej
100 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek
Y tyzeczka soli

Karmelizowana cebula:

e 2 duze biate cebule
e 2 lyzki oliwy z oliwek




e 2 duze szczypty soli
e 2 lyzeczki cukru
e 1 tyzeczka tymianku

Tarta:

« 3 $rednie papryki w réznych kolorach
¢ 100 g chorizo

Przygotowanie:

Wymieszac 1 tyzke maki, 3 tyzki cieptej wody, 10 g Swiezych drozdzy, ¥z tyzeczki cukru. Odstawi¢ na
5-10 minut. Do duzej miski wsypac¢ 200 g maki, ¥ tyzeczki soli, wymieszac. Dola¢ 100 ml wody, lyzke
oliwy z oliwek oraz przygotowany wczesniej zaczyn. Wyrobi¢ sprezyste ciasto (recznie albo robotem

kuchennym mieszadtem hakiem). Posmarowac oliwa i odstawi¢ w misce na 30 minut do wyrosniecia.

Cebule pokroi¢ w piorka. Na patelni rozgrzaé oliwe z oliwek. Wrzucié cebule, posoli¢ i smazy¢ az
zmieknie. Zmniejszy¢ ogien, dodac 2 tyzeczki cukru, wymieszaé, przykry¢ pokrywka i dusi¢ 20 minut.
Mieszac¢ od czasu do czasu. Na koniec doda¢ tymianek.

Rozgrzac¢ piekarnik do 220 stopni. Papryki pokroi¢ w kostke, kiethase chorizo w potplasterki. Dodac
do cebuli. Ciasto na tarte wylozy¢ na papier do pieczenia. Rozwatkowac na prostokat o grubosci 2
milimetréw. Przelozy¢ ciasto z papierem na blache. Na srodek wytozy¢ cebule z papryka i chorizo.
Piec do zarumienienia ciasta.

Przepis przygotowata Joanna Bartnik dla CODZISW.MENU
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