Karmelizowane tartaletki 2z
cebula

Cienkie kromki chleba wcisniete do foremek do pieczenia,
posmarowane stopionym mastem i upieczone — z powodzeniem
zastgpiag ciasto w pikantnych tartaletkach.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

55 minut

LICZBA PORCJII:

12 tartaletek

SKtADNIKI:

olej w aerozolu plus 1 tyzka

stopionego masta

12 cienkich kromek biatego chleba

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

2 duze cebule, pokrojone w cienkie plasterki (ok. 450 g)

30 g suszonych pomidoréw w oleju, odsaczonych i grubo
posiekanych

2 Xyzeczki Swiezego tymianku, drobno posiekanego

30 g orzechdéw wtoskich, pokruszonych

sél 1 pieprz


https://hopnatalerz.pl/przepisy/karmelizowane-tartaletki-z-cebula/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/karmelizowane-tartaletki-z-cebula/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 230°C. Spryskac¢ 12
gtebokich foremek do pieczenia niewielkg ilosScig oleju w
aerozolu. Wycig¢ z kazdej kromki chleba krazek 7,5-cm. foremka
do wykrawania ciasta. Rozptaszczy¢ krgzki watkiem, a nastepnie
wcisng¢ je do posmarowanych mastem foremek, lekko fatdujac
brzegi chleba, aby nada¢ im ksztatt duzych muszli.

2) Posmarowaé¢ chlebowe muszelki stopionym mastem i piec 8-10
minut, az bedg kruche i ztociste. Odstawi¢ w ciepte miejsce do
czasu wypetnienia nadzieniem (jezeli zrobilismy je wczesSniej,
przechowywa¢ w szczelnej puszce).

3) Podgrza¢ oliwe w duzym rondlu o grubym dnie, ze szczelnie
dopasowang pokrywka. Wrzuci¢ do rondla cebule i dobrze
wymieszac¢. Dusi¢ pod przykryciem 20 minut, az cebula zrobi sie
bardzo miekka.

4) Zdja¢ pokrywke, zwiekszy¢ ogien i smazy¢, mieszajac, az
cebula sie przyrumieni. Zdja¢ rondel z ognia i wrzuci¢ do
niego suszone pomidory oraz tymianek. Przyprawi¢ solag i
pieprzem. (Jezeli przygotowujemy nadzienie z wyprzedzeniem,
ostudzi¢ je i przechowywa¢ w loddéwce, a potem podgrzad tuz
przed wypetnieniem muszelek).

5) Rozdzieli¢ cebulowe nadzienie do muszelek i posypac
posiekanymi orzechami wtoskimi. Podawa¢ na goraco.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 115 kcal, 4 g biatka, 4 g ttuszczéow (w tym 1
g NKT), 19 g weglowodandéw (w tym 3 g cukréw), 1 g btonnika.
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