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@ 1 sachet de levure de boulanger
g 1/2verred’eau
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% 1/2 biichette de fromage de chévre
= 2 cuillerées a soupe de miel liquide
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Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Charlotte Vannier. Photos : Didier Bizet. lllustrations : Laurent Simon.

OAIIume le four @Quand la pate est aLaisse reposer e Ftale la créme sur la
a 240 °C (th. 8). Dilue souple et ne colle plus  1/2 heure. Découpe pate. Pose les ronds de
la levure dans I'eau. aux doigts, étale-la le fromage de chévre chevre. Arrose de miel.
Mélange la farine, avec un rouleau a en rondelles. Avec Saupoudre de gruyeére,
le sel, I'huile et I'eau patisserie. Pose-la sur  des ciseaux, coupe de basilic et de poivre.
avec la levure dans une plaque recouverte le basilic en tout Mets au four pendant
un saladier. Pétris bien.  de papier cuisson. petits morceaux. 8 minutes.
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