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LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS ) .
) 1. Préchauffer le four a 250°.
Pour 2 tartes flambees 2. Mélanger le fromage blanc et la créme avec du sel, du poivre et un

; peu de piment.
Fond de tarte flambee_: (\)vale\ . Disposer le fond de tarte sur du papier sulfurisé et tapisser du
Fromage blanc : 2 cuilleres a soupe mé|ange fromage blanc / créme.

w

Creme fraiche : 1 cuillere a soupe 4. Couper les figues en 4 et le fromage en petits morceaux.
Figues fraiches : 3 5. Répartir les figues et le fromage sur la tarte flambée.

e Fromage frais type Munster blanc : 6. Enfourner pour 5 minutes.
80g

e Sel

e Poivre Manue Bartolini

e Piment Site web

Page Facebook

Bon Appéti /

Découvrez d'autres idées recettes sur : www.traiteur-schneider.com / Suivez-nous sur : f [ > ]
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