ZA-502

Burschetta de Knackis, Olives et Moutarde au Miel
aux Eclats de Chips au Fremage du Jura

Nombre de personnes: 4

Temps de préparation: 40 minutes

Ingrédients:
- Bruschetta 1 grande
- Creme Fraiche Epaisse 2 c a soupe
- Origan
- Huile d'Olive
- Knackis 2
- Olives Noires 6 de Nyons
- Moutarde au Miel 1-2 ¢ a café
- Gruyere Rdpé
- Chips qq. au fromage du Jura (Brets)
- Poivre

Recette:

Préchauffez le four a 220°C.
Nappez les tranches de pain d’huile d’olive et &
saupoudrez d’origan.

Enfournez pour 7 minutes sur une plaque de
cuisson.

Laissez refroidir quelques minutes.

Taillez les knackis en rondelles biseautées.
Dénoyautez les olivez et concassez-les en
petits dés.

Nappez ensuite la tranche de pain grillée de
creme fraiche épaisse puis répartissez les rondelles de knackis et les olives concassées.
Nappez avec un peu de moutarde au miel a I’aide d’un pinceau.

Ajoutez le gruyere rapé et poivrez.

Enfournez 9-10 minutes.

Concassez quelques chips et déposez-les sur la bruschetta.

Découpez en portions et servez sans attendre.



