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LE GOUT DE L'ALSACE

) PREPARATION
INGREDIENTS ) , . :
) 1. Préparer le pesto (retirer et laver les feuilles des tiges du bouquet de
Pour 2 tartes flambées basilic, mixer les feuilles, les pignons de pin et le parmesan rapé puis
i ajouter I'huile d’olive selon votre godt)

e Fonds de tartes flambées ovales : 2 2. Préchauffer le four a 250°.

« Garniture tarte flambée : %2 pot 3. Disposer le fond de tarte sur du papier sulfurisé et tapisser de

» Basilic : 1 gros bouquet garniture.

» Pignons de pins : 3 cuilleres a soupe 4. Enfourner pour 5 minutes.

o Parmesan rapé : 3 cuilleres a soupe + 5. Découper des lamelles de jambon cru et couper les tomates cerises

quelques copeaux en 2.
* Jambon cru d'ltalie : 2 tranches 6. Une fois la tarte flambée sortie du four, disposer les lamelles de
« Tomates cerises : 8 jambon, le pesto, les tomates et le parmesan.
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