Flammenküche

Ingrédients : 
· 250 grs de préparation pour pizza (Gruau d’or)
· 15 cls d’eau chaude 
· 3 CAS d’huile d’olives
· 2 oignons
· 300 grs de lardons allumettes fumés
· 3 CAS de fromage blanc
· 2 CAS  de crème fraîche épaisse
· Sel, poivre
Préparation : 
1. Préchauffer votre four 10 minutes à 240°C (thermostat 8).

2. Dans le bol du robot, verser la  préparation pour pizza, creuser un puits pour y verser l’eau (38-40°C) et enfin l’huile. 

3. Mélanger quelques minutes jusqu’à former une boule de pâte.

4. Étaler la boule de pâte, du bout des doigts ou avec un rouleau à pâtisserie, sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé 
5. Dans un saladier, mélanger la crème épaisse et le fromage blanc
6. Saler et poivrer

7. Recouvrir la pâte à pizza du mélange crème/ fromage blanc

8. Parsemer de lardons et des oignons coupés en fines lamelles

9. Enfourner pour 15/20 minutes 



