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Flamenkuch
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Pour 4 personnes 
(et quelques modifs de la recette originale) :
Une pâte à pain :
-          400 gr de farine
-          20 cl d’eau
-          une pincée de sel
-          une pincée de sucre
-          1 sachet de levure de boulanger déshydratée
 
Une garniture :
-          2 gros oignons
-          20 cl de crème fraîche épaisse à 15%
-          200 gr de lardons fumés
-          sel et poivre
-    2 c à s d'huile d'olive
 

Dans la MAP mettre l’eau, le sucre, le sel, puis la farine et la levure et activer le programme pâte seule. Laisser lever la pâte une heure.

Préchauffer le four à 240°.
Abaisser la pâte sur une plaque à pizza par exemple.
Dans une poêle faire revenir les oignons émincés dans l'huile d'olive jusqu'à ce qu'ils deviennent transparents. 
Badigeonner la pâte de crème fraîche puis saler et poivrer. Ajouter les oignons puis les lardons. 
Mettre au four pour 20 min environ.
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