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o 2 belles cuilleres iche de Cantal
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o Quelquest
° Oﬂgﬁﬂ'
o Bewre doux
1 échalote

i ignées de fromage
3.Laver Solgneusement g poireau, le Couper en 4 dans |3 longueur et (o couper en
petits morceayy
4.Faire fondre un morceau de beurre
. 5.Ajouter les poireaux et yn petit filet d'eay et cuire les Poireaux a petit feuen
ues olives Noues . remuant souvent.
. Quﬂtq Poivre. G m’jm 6.En cours de cuisson, ajouter les pommes de terre. Saler et Poivrer et Poursuivre
o Flew d,&SEL = la cuisson
7.Préchauffer (e four 4 230° ¢ (il est préconise 250° sur [e Paquet). Adapter selon
le four
8.Mettre |5 Pinsa sur I3 grille du foyr
9.Etaler un

€ Couche de creme syr toute la Pinga
10.Eplucher Uéchalote, |3 ciseler et Vajouter
1. Saupoudrer d'origan

12.Etaler alors les

recouverte de papijer cuisson

15.Enfourner etcuire 10 415 Minutes
16.Déguster deés la sortie dy

four
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