Wirerme ~ FERME

BT CANTAL

DU MIEUX MANGER

-} Difficulté : Facile @ Temps de préparation : 10min LQ;Temps de cuisson : 10min

PINSA BLANCHE AUX LARDONS
ET OIGNONS

La pinsa blanche une version de la Flammekueche revisitée!

® La Pate est réalisée par Stéphane des Pates Fraiches

® La Charcuterie est sélectionnée par Didier de la Ferme du Cantal, avec
soin et respect, garantissant des saveurs traditionnelles.

LES INGREDIENTS

J Pate a pinsa Lardons Créme Fraiche Emmental
_ 100g épaisse 609
1509

'y 4 Oignon

S, 1
LES INGREDIENTS NON INCLUS
@ Huile d'olive « Sel & Poivre
7 1cs 4 votre convenance
L'EQUIPEMENT
1 plaque ou grille de cuisson,
LES ETAPES
ETAPE 1 ETAPE 4
Préchauffez le four a 200°C Enfournez la pinsa pendant 8/10 minutes, ou jusqu'a ce que la
ETAPE 2 pate soit dorée et que le fromage ait fondu et Iégerement doré.

Dans une poéle faites revenir sans matiere grasse les lardons et ETAPE S5
les oignons pendant 2mn juste qu'ils soient a peine cuits. Dégustez

ETAPE 3

Etalez la créme sur la pate. Disposez les lardons et les oignons
sur la pinsa, puis parsemez d'emmental. Arrosez d’huile d'olive



