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Flammekueche 
 
Ingrédients pour 6 personnes 
450 g de pâte à pain (ou une pâte à pizza toute prête) 
3 oignons 
300 g de lardons 
200 g de crème épaisse 
200 g de fromage blanc à 40 % de M.G. 
QS de poivre, muscade 
 
Préparation 
Eplucher les oignons, les émincer puis les faire revenir sans coloration. 
Mélanger la crème avec e fromage blanc, assaisonner poivre et muscade. 
 
Procédé 
Etaler finement la pâte à pain en 1 disque d’environ 24 cm de diamètre, le garnir avec 
l’appareil crème/fromage blanc, parsemer les oignons et les lardons. 
 
Cuisson 
Cuire la flammenkueche dans un four à pain très chaud pendant 5 à 10 minutes. 
Ou cuire dans un four à 250 °C pendant 5 à 10 minutes. 
 
Dressage 
Servir la flammenkueche dès la sortie du four. 
 


