Tarte flambée med karamelliserad l0k,
burrata, vattenkrasse och sparris

Antal personer: 2 | Tillagningstid: ca 30 minuter

Ingredienser

2 pizzadegar
1 burk créme fraiche

1 burrata

3-4 schalottenlok

1 knippe timjan

1 knippe sparris

1 knippe vattenkrasse

Dessutom: Havssalt, svart peppar, mjol och olivolja

Satt ugnen pa 220 grader och ta fram pizzadegarna fran kylskapet och skolj
gronsakerna.

Skala l6ken och skar i tunna klyftor. Stek i en tjockbottnad stekpanna med lite
olja tills de ar karamelliserade (ca 10 minuter). Plocka timjan och tillsatt i

stekpannan med I6ken de sista minuterna.

Ror under tiden ihop créeme fraiche med 2—3 matskedar olivolja och smaka av
med salt och peppar.

Kavla ut pizzadegarna pa var sitt mjolat bakplatspapper och bre pa ett jamnt
lager med creme fraiche.

Fordela den karamelliserade |6ken pa pizzabottnarna och bryt burratan 6ver
pizzan. Krydda med havssalt och peppar.

Gradda i ugnen tills de ar gyllene och krispiga, ca 10—12 min.

Skolj under tiden sparrisen och skar i tunna skivor. Marinera i olivolja och
havssalt.

Servering: At rykande varm tarte flambée toppad med marinerad ra sparris och farsk
vattenkrasse.
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