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AVRIL 2017

Cuisine
avec vue

Un livre de cuisine
original pour nos
lecteurs avec des
recettes proposées par
Catherine Fattebert, animatrice et
productrice a la RTS, dans son pre-
mier ouvrage gourmand intitulé
Cuisine avec vue
(Editions Helvetiq), joliment
illustré par Denis Kormann.

Flemme-
kuche

Plat pour 4 & 6 personnes

RECETTE

INGREDIENTS

+ 1 abaisse (pate déja étalée) de
pdte & pizza

+ 300 g de gruyére rapé

+ 10 tranches de lard & rétir Pelez et coupez 1 gros oignon blanc

+ 2 dl (20 cl) de créme entiére en rondelles et éparpillez-les sur la

« 1 gros oignon blanc pate.

* muscade Disposez 10 tranches de lard a rétir

* poivre sur ’entier du gateau.

PREPARATION
Déposez une abaisse de pate a pizza
dans une plaque.

www.generations-plus.ch

Saupoudrez de 300 g de gruyeére
rapé et répartissez 2 dl de créme
entiere.

Poivrez, muscadez et enfournez

15 a 20 min a 180 degrés (T6), juste de
quoi colorer la pate.

Servez avec une salade bien relevée.

69



	Recette : Flemmekuche

