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Gérard Burg a rassemblé une série de recettes

de Flammekueche, issues du terroir et de la tradi-
tion paysanne, dont certaines ont plus de deux
siecles. De la recette originelle aux oignons, a la
gralinée, aux lartes flambées sucrées a la mirabel-
le, @ la quetsche, a la mire, ou a la myrtille.

U trait d'alcool blanc, propre et, tradition oblige,
wn appareil de créme et de fromage blanc sucré.
Unt bon verre de vin d'Alsace sera le bienvenu
pour cldturer cette aventure dans les régions du
Nord de I'Alsace et du Kochersberg.

Unie des recelles originelles de Gérard Burg
peut-étre dégustée au restaurant du Pont de la
Zorn & Weyersheim.

Remarque sur la cuisson

Four a 250° en bas / 400° en haut
préchauffage 1/2 heure

La cuisson doit étre courte et la source de
chaleur tres forte afin que la tarte ne des-
seche pas.

Temps de cuisson

« pour une pate fine précuite 2 mn

« pour une pate fine crue 3 mn

« pour une pate a l'ancienne épaisse 7 mn

Les recettes sont données pour environ
7410 tartes
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Recette traditionnelle

« 1 kg de fromage blanc 40% de matiere
grasse

«20 cl de créme épaisse 60 % M.G

«5 cl d'huile de colza

+20 g de farine

«5cl de poivre

Les lardons et les oignons sont émincés

Recette de I'Ackerland

« 1 litre de créme épaisse (creme aigre)
«5 cl d'huile de colza

+ 5 cl de poivre

« noix de muscade rapée selon le gott
o lardons

« oignons émincés

Recette de I'Alsace bossue

«1 kg de fromage blanc 20 % M.G
«20 cl de créme épaisse

+5 cl d'huile de colza

«20 g de farine

« oignons émincés

A l'ancienne

« | kg de fromage blanc maigre
« graines de Colza écrasées

e sel

« poivre

« grillons de couenne de porc
« oignons émincés

La Lorraine

«| litre de créme épaisse

«20/30 g de farine

o lardons émincés

« oignons émincés en double quantité par
rapport a la recette courante

La pate de cette recette est posée

sur une plaque en métal, et les bords de
la pate sont retournés a la main

Recette du Pays de Bade

« | kg de fromage blanc grumeau

« 5 cl d’huile de colza

20 g de farine

« lardons

«oignons émincés précuits dans une
poéle.

La pate doit étre épaisse comme pour
une pizza.

Drautres ingrédients peuvent étre étalés
sur la pate au gré des fantaisies.

La Gratinée selon Yvette Burg

«1 kg de fromage blanc 20% de M.G.
« 40 cl de créme épaisse 60% de M.G.
o5 cl d'huile

«20 g de farine

«5 cl de poivre

Saupoudrer avec du gruyére

Faire gratiner selon le goiit

Aux pommes

«1 kg de fromage blanc 40% de M.G.

« 20 cl de créme épaisse 60% de M.G
«5 cl d'huile de tournesol

20 g de farine

« 5 cl de sucre

+Pommes émincées.

Arroser de calvados et faire flamber au
moment de servir

Aux Quetsches

«1 kg de fromage blanc 40% de M.G

« 20 cl de créme épaisse

« 5 cl d’huile de tournesol

« 10 g de farine

5 cl de sucre

«Quetsches émincées

Arroser avec un Schnaps de Quetsche,
faire flamber au moment de servir

Aux Mirabelles

«1 kg de fromage blanc 40% de M.G

« 20 cl de créeme épaisse

« 5 cl d'huile de tournesol

« 10 g de farine

« 5 cl de sucre

« Mirabelles émincées

Arroser d'eau de vie de Mirabelles et
faire flamber au moment de servir

Pour les tartes sucrées, d'autres fruits peu
vent étre étalés sur la pate au gré des fan
taisies et des saisons.




