Tarteletter med CAMBOZOLA Black Label,
péin och 16k

olivolja

115 g CAMBOZOLA Black Label, skuren i 8 bitar _
2 medelstora l6kar, tunt\lﬁ/ade o~ 1 msk farinsocker

2 paron, urkdrnade och tunt skivade 1 msk hackad farsk timjan
1 platta (ca 36 g) fardig, fryst smordeg, upptinad enligt 0,5 dl honung
instruktionerna pa férpackningen Flingsalt
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Tillagning:

1. Satt ugnen pa 200 grader och lagg ett bakplatspapper eller liknande pa en plat. Stall at sidan.

2. Hetta upp olja i en djup stekpanna pa medelhog varme. Lagg i I6ken och fras den i cirka 10 minuter eller tills den ar mjuk och borjar bli brun. Sank
varmen, tillsatt farinsockret och fortsatt frasa i 10 minuter tills de ar helt gyllene och mycket mjuka. Ta av fran varmen och I3t svalna i 10 minuter.

3. Kavla under tiden ut smordegen och skar i 8 fyrkanter. Nagga varje degbit nagra ganger med en gaffel, sa att angan kan tranga ut nar de bakas. Lagg

degen pa bakplatspappret.

Fordela |6ken pa degbitarna och lamna en halv centimeter fri runt kanten pa varje.

Toppa varje tartelett med tva paronskivor. Tryck ner paronskivorna lite, sa att de sitter fast.

Vispa upp agget i en skal med 1 msk vatten och pensla sedan kanterna pa varje tartelett med aggvispet.

Gradda tarteletterna i den forvarmda ugnen i 30 minuter eller tills degen ar vackert gyllenbrun runt kanterna och paronen genomkokta.

Ta ut tarteletterna ur ugnen och toppa dem omedelbart med en skiva CAMBOZOLA Black Label, timjan, lite honung och lite flingsalt. Servera

omedelbart.
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