Ingrédients :

Une pdte a pizza maison
(recette sur le blog) ou
industrielle

Lardons 200g

2 oignons = 200g

Creme fraiche enfiere
epaisse 150g

Fromage blanc ou yaourt a
la grecque 150g

Huile végétale (olive ou
tournesol) 2 cas

Poivre

Facultatif : persil

Astuces :

* Remplacer les lardons par
des allumettes de jambon
ou de bacon.

Réaliser cette recette avec
une base 100% creme
fraiche.

Pour les gourmands, ajouter
du fromage.

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 45 minutes
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Pour 4 a é personnes

Préparer la (ou opter pour une
pate industrielle). Préchauffer le four a 180°C.
Eplucher les oignons, les couper en fines rondelles et
séparer les rondelles. Dans une poéle sur feu moyen :
verser |'huile et les faire revenir environ 10

minutes jusqu’a ce qu'ils soient fondanfs.

Ciseler finement le persil.

Dans un bol : mélanger la créeme fraiche, le fromage
blanc ou le yaourt & la grecque et le poivre.

. Sur une grille a patisserie recouverte de papier

sulfurisé : étaler la pate & pizza et replier les bords.
Etaler le mélange créme fraiche/fromage blanc sur
toute la surface.

Parsemer d’'oignons cuits et de lardons crus sur
toute la surface (ils vont cuire dans le four).
Enfourner environ 35 minutes jusqu’d ce que la
flammekueche soit dorée (le temps de cuisson peut
varier selon les fours).

Parsemer de persil ¢ et servir.
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