
LA TARTE FLAMBEE 150 g dr päre ä pain ; 40 cl de tri'me fraiche :
80,{ de lardois fumäs : beurue : huile de
(olza ; sel ; polure ; muscdde
Hacher un-oignon et le faire revenir dans
du beurre. Mdlanger avec la cröme fraiche,
le sel, le poivre etla muscade. Faire revenir
les lardons fumds. Etaler la päte ä pain sur
Ja plaque du four. garnir de la prepararion
obrenue. Arroser avec une cui l läre ä soupe
d'huile de colza et parsemer de lardons.
Cuire 10 mn ä four irös chaud.

Zwiebel kleinschneiden, glasieren mit 40 cl
Rahm uermischen, Sali, Pfeffen Muskat
dazugeben.. !! g; gera.ucho.r i Speckwü rfel
auslassen. t 50 g Brorreig aul den Backblirh
ausrollen, Teig-nir dei Raitmund Zwiebel-
masse bestreiihen. Speckruürfel darauf uer-
reilen. Mir erwas Oil baraifeln. Im heissen
Ofen 10 Minuten backen.

Chop an onion and lishtly fry in buner unrjl
brown. Mix wirh +ö ci 

"fish 
cream, sah.

pepper and nutmeq. Fry B0 9 ofsmocked lar-'döns. 
Spread t5d s äf doish 0n an lu(n

dish. aid fill wirh lhebnion"cream mixture.
Baste wiih a tablespoon of colza oil and
sprinhle with lardoni. Baki in the ouen at a
htgh temPerature.



LATARTE FIÄMBEE
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