Schneider

LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS
1. Préchauffer le four & 250°.
Pour 2 tartes 2. Couper le poireau en rondelles et le faire revenir dans une poéle
i avec du beurre.
« Fonds de tarte flambée ovale bio : 2 3. Disposer le fond de tarte sur du papier sulfurisé et tapisser de
o Garniture tarte flambée : 6 cuilleres a garniture.
soupe 4. Ajouter I'oignon, les rondelles de poireau et le saumon coupé en
e Oignon rouge : 1 lamelles.
D Poirgau 01 5. Enfourner pour 6 minutes.
« Pave de saumon : 1 6. Ajouter les graines de courge.
e Graines de courge
o Sel
* Poivre
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