Ingrédients :

Pate d pizza maison (recette

sur le blog)

Creme fraiche entiere
épaisse 100 a 150g
Lardons 200g

3 a4 pommes de terre = 300

a 400g environ

10 petits champignons = 150

a 200g

8 tfranches de fromage a
raclette = 2009

Persil frais

Astuces :

Remplacer les lardons par
des dés de jambon.
Fromage da raclette, bleu,
reblochons, mimolette...
Varier les légumes en
fonction des saisons.

Pour alléger cette recette,
réaliser la pizza sans
pommes de terre.

Prepqrqhon 15 mlnutes | CU|sson 1h10 environ
Pour 4 personnes

1. Eplucherles pommes de terre et les faire cuire (20-25

minutes a I'eau froide OU 25-30 minutes a la vapeur).

Quand elles sont cuites, enleverla peau et les couper

en lamelles (1 cm de largeur).

Eplucher les champignons et les couper en fines lamelles.

Découper les tranches de fromage ¢ raclette en fines

lamelles.

Ciseler finement |e persil.

Sur une grille a patisserie, étaler une feuille de papier

sulfurisé et la pate a pizza.

Etaler la créme fraiche en laissant les bords libres.

7. Déposerlesrondelles de pommes de terre, les
champignons, les lardons et le fromage ¢ raclette.

8. Rabatire les bords de la pizza (pour éviter que la
garniture ne coule pendant la cuisson).

9. Enfourner a 180°C pendant 40 minutes environ (le temps
de cuisson peut varier selon les fours).

10. Au dernier moment, parsemer de persil ciselé et servir.
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