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Tarte de Menton, cu ceapa si masline

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
300 g faina 150 ml lapte
304g drojdie proaspata (1 plic drojdie uscata) 1 kg ceapa alba
1 lingurita fleur de sel (fulgi de sare) 1 crenguta cimbru
20 masline mici 3 linguri ulei de masline

Instructions

Aceasta tarta nu contine decat ceapa si masline, dar este foarte gustoasa. Serveste-o ca aperitiv sau
alaturi de o salata verde.

Pasul 1. Dizolva drojdia in laptele caldut, in care adaugi 1 lingura de ulei de masline.
Pasul 2. Pune faina si sarea intr-un castron si fa o groapa in centru.

Pasul 3. Toarna amestecul de ulei, lapte si drojdie si framanta usor cu degetele, fara a insista prea
mult, pana devine un aluat omogen.

Pasul 4. Acopera-l cu un prosop si lasa-l sa creasca o ora, la caldura. Ar trebui sa isi tripleze volumul.

Pasul 5. Curata ceapa si tai-o pestisori, apoi caleste-o, fara a o rumeni, intr-o cratita in restul de ulei,
cu cimbru, pe foc mediu.

Pasul 6. Preincalzeste cuptorul la 210°C.

Pasul 7. intinde aluatul si pune-I| intr-o tavad mare, usor unsa cu ulei si pudrata cu faina.
Pasul 8. Ruleaza usor marginile, pentru a fi mai inalte.

Pasul 9. Pune ceapa peste aluat si da la cuptor pentru aproximativ 20 de minute.
Pasul 10. Scoate tarta din cuptor, presara maslinele si stropeste cu ulei.

Se serveste fierbinte sau rece.
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