| botte de navets

250 g de farine

1 sachet de levure boulangere seche
150 ml d’eau tiede

1 ¢. a soupe d’huile d’olive

Sel

Fromage a la creme

2 oignons

Miel

Préchauffez le four a 220°C

Mélangez la levure avec |'eau tiede et laissez 5 min. Ajoutez farine,
sel et huile. Mélangez puis pétrissez 3-5 min jusqu’a avoir une pate
souple. Laissez reposer 20 a 30 min dans un bol couvert.

Pendant ce temps, coupez vos oignons et navets en rondelles tres
fines (a I'aide d'une mandoline si vous en avez une).

Etalez la pate qui a reposé sur une plaque couverte de papier
sulfurisé.

Etalez le fromage a la creme puis ajoutez les oignons et les navets.
Enfournez pendant 30 minutes.

Ajoutez un filet de miel pour plus de gourmandise.

Partagez-nous votre résultat par mail ou sur les réseaux !
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