LA TARTE FLAMBEFE

150 g de péte & pain ; 40 cl de créme fraiche ;
80 g de lardons fumés ; beurre ; huile de
colza ; sel ; poivre ; muscade

Hacher un oignon et le faire revenir dans
du beurre. Mélanger avec la créme fraiche,
le sel, le poivre et [a muscade. Faire revenir
les lardons fumés. Etaler la pate 4 pain sur
la plaque du four, garnir de la préparation
obtenue. Arroser avec une cuillére 2 soupe
d’huile de colza et parsemer de lardons.
Cuire 10 mn a four trés chaud.

Zwiebel kleinschneiden, glasieren mit 40 cl
Rahm vermischen, Salz, Pfeffer, Muskat
dazugeben. 80 g. geriucherte Speckwiirfel
auslassen. 150 g Brotteig auf dem Backblech
ausrollen, Teig mit der Rabhmund Zwiebel-
masse bestreichen, Speckwiirfel darauf ver-
teilen. Mit etwas Oel betriufeln. Im heissen
Ofen 10 Minuten backen.

Chap an onion and lightly fry in butter until
brown. Mix with 40 cl fresh cream, salr,
pepper and nurmeg. Fry 80 g of smocked lar-
dons. Spread 150 g of dough on an oven
dish, and fill with the onion cream mixture.
Baste with a tablespoon of colza o0il and
Zm’nk/e with lardons. Bake in the oven at a
igh temperature.
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