Flammekuveche printaniere
asperges, coppa & ricotta

40 minutes

INGREDIENTS

Pate a tarte :

- 200 g de farine T110 de grand
épeautre* de Jean-Marc Vincent

- 130 g de son d’avoine* Moulin des
Moines en vrac

- 8cl d’huile d'olive en vrac

- 16.cld’eau chaude

- Ycacdesel

Garniture :

- 8asperges vertes

- 1courgette

- 1 oignon blanc ou rouge

- 1bocal de cceurs d’artichauts a
I'huile Bio Gustiamo

- 8tranches de coppa Biocoop

- 200 g de ricotta « Ricottina »*
Frecolat

- 1lcacde mélange d’épices «
Bruschetta » Epi C Bio

- sel et poivre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES

Fenovil Sargée Fenouil Universite

du lundi au samedi

de 9h a 19h de 9h30 a 19h30
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0243883670

du lundi au samedi

ZAC de la Pointe
0243818771

bioeoap | LeFenouil

25 minutes 4 personnes

Préchauffer le four a 200°C.

Mélanger la farine, le son d’avoine et le sel dans un cul-de-
poule, faire un puits, verser I'huile d’olive et I'eau chaude, puis
pétrir pour obtenir une boule de pate souple et homogene.
Diviser la pate en quatre boules.

Etaler chaque boule au rouleau a patisserie sur une plaque
recouverte de papier cuisson (prévoir deux plaques de cuisson).
Meélanger la ricotta, le sel et les épices et recouvrir les pates de
cette préparation.

Préparer les légumes : trancher la courgette et 'oignon tres
finement a la mandoline, couper les coeurs d’artichaut en
quatre et découper les asperges en deux dans le sens de la
longueur.

Déposer la coppa et les Iégumes sur les tartes, puis assaisonner.

Enfourner 25 minutes a 200°C et servir avec une salade verte !
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