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LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS
1. Préchauffer le four & 250°.
Pour 2 tartes flambées 2. Nettoyer les girolles.
3. Chauffer 1 cuillére a soupe d’huile dans une poéle et verser les
« Fond de tarte flambee oval girolles (coupées en 2 pour les plus grosses)
» Fromage blanc : 2 cuilleres a soupe 4. Cuire 5 min puis ajouter I'ail écrasé et assaisonner avant de laisser
o Creme fraiche : 1 cuillére a soupe cuire encore quelgues minutes.
» Girolles fraiches : 200g 5. Mélanger le fromage blanc et la créme avec du sel, du poivre et un
« Ail : 1 gousse _ peu de piment.
» Emmental rapé : 1 poignée 6. Disposer le fond de tarte flambée oval sur du papier sulfurisé et
O Se! tapisser du mélange fromage blanc / créeme.
* Poivre 7. Répartir les girolles cuites et parsemer d’emmental rapé.
e Piment 8. Enfourner pour 5 minutes.
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