
PIZZA

« Maraîchère »
LÉGUMES, TOMATE CONFITE, PESTO

Pâte à pizza (≈300 g)
Quelques herbes de Provence

Sauce tomate (≈150 g), réf. 590701
Mélange provençal (≈280 g), réf. 440807

Tomates confites (≈60 g), réf. 440801
Pesto vert basilic (≈60 g), réf. 440703 

Étaler la pâte de façon rustique ou un peu ovale.
Garnir de sauce tomate sur toute la surface, 
de légumes italiens légèrement égouttés, puis de 
tomates confites.
En dernier, à l’aide d’une cuillère à soupe, rajouter le
pesto préalablement mélangé.
Cuire rapidement.

Suggestion : Cette pizza pourra également se faire
sur une plaque de 600x400 et coupée en portion,
pour plus de gourmandise vous pourrez rajouter
quelques cubes de Gorgonzola (réf. 530306)
ou de Roquefort mini dés (réf.  530303).

Ingrédients

Étapes

Étapes
Décongeler le steak haché cuit à coeur 90 g à 
l’avance.
Couper le pain en 2 parties.
Étaler le tartare de tomate puis parsemer la salade 
iceberg.
Déposer le steack haché et par-dessus la tranche 
d’emmental.
Déposer les champignons émincés.
Finir généreusement avec la sauce « pitta à l’ail ».
Puis reposer le couvercle de pain burger, réchauffer à 
la demande .

1 pain burger cuit environ (≈100 g)
Salade iceberg (≈30 g), réf. 270519 

Tartare de tomates (≈40 g), réf. 440803
Steak haché cuit à coeur 90 g, réf. 200604

1 tranche d’emmental, réf. 410301
Sauce « pitta à l’ail » (≈18 g), réf. 130709

Champignons de Paris (≈20 g), réf. 270520

Ingrédients

BURGER

« Le Comptoir »
TOMATE, CHAMPIGNON, EMMENTAL
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1 pain rustique seigle et farine complète aux graines,
parsemé de graines avant cuisson (≈200 g)

Cream cheese Paysan Breton nature (≈25 g), réf. 480309
Salade iceberg (≈30 g), réf. 270519

2 tranches de rôti de porc, réf. 230102
1 œuf dur coupé en 4, réf. 580301

Concombre, réf. 270510

Couper le pain rustique en 2 parties égales.

Tartiner généreusement de cream cheese, puis 
parsemer la salade iceberg.

Déposer le rôti de porc tranché cuit puis 
les 4 quartiers d’œufs durs.

Finissez avec des rondelles de concombre, 
vous pouvez coller le couvercle avec un peu de cream 
cheese, le sandwich n’en sera que plus « gourmand ».

Le sandwich se déguste froid.

Ingrédients

Étapes

SANDWICH

« le Rustique »
CONCOMBRE, OEUF, RÔTI DE PORC

Étapes
Foncer avec un joli bord le fond de tarte dans un
moule préalablement graissé.
Idéalement laisser reposer 1 heure avant de garnir.
Disposer les pommes de terre cuites au fond en
premier, puis les lardons préalablement poêlés et
refroidis, puis des belles tranches de reblochon, en dernier 
l’emmental râpé.
Verser le flan et cuire à 220 ° four à sole ou 180/190°
four ventilé.
Bien vérifier que le fond de la quiche soit bien cuit
à coeur.

Moule à tarte diamètre 280
Pâte à foncer ou brisée (≈500 g)

Pommes de terre lamelles cuites (≈500 g), réf. 270502
Lardons frais allumettes (≈150 g), réf. 550101

Reblochon de Savoie (≈250 g), réf. 620304
Emmental râpé Valmartin (≈80 g), réf. 510301

Flan (≈500 g)

Pour le flan :
3 oeufs, sel (3 g), poivre (0,2 g), 

muscade (0,5 g), lait (250 g), crème (100 g)

Ingrédients

QUICHE

« Savoyarde »
POMME DE TERRE, REBLOCHON
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