Flamiche picarde

JIngrédients pour 6 pensonnes:

500q de pate feuilletée
800g de tlancs de poireaux
3 eufs

125¢ de creme fraiche
100g de bewrrie

Sel, peivie, muscade

Couper les blancs de poireaur, préalabilement nettayés, en trongons de 2 a 3
cm. Jeter les dans de Ceau bouillante salée et baisser bouilliv 5 a 6 minutes. Les
égautter et les épanger sur un linge.

Dans une poile, mettre les 100g de beurre et faire cuire doucement les blancs avec
du sel, du peivie et une pointe de muscade pendant 10 minutes; pour ma pat §'y
ajoute un peu de Rancie.

Diviser la pate en deux panties inégales, abiaisser ba plus importante et en
fencer un plat & taxte bewré.

Battre 2 jaunes d’ceufs avec la creme fraiche et ajouter ce mélange aux
paireaux; vénifien Cassaisonnement et vewsen la garniture dans le moule garni de
pate.

Ubaisser Cautre marceau de pate en en couvnant ba préparation en seudant
a Ceau les deux panties de pate. Dorer a Ceeuf battu et mettre au four chaud 30
minutes environ. Sewir chaud.

Uccaod met et vin :
Cates-de-Provence 1asé ou un Javel cu un Pinat.




