Lngrédients :
Viande : Un saucisson & curre de la ferme du crél
Féte - 250 g de thrine

[ pincée de sel

L paquet de levure chimigue
200 ml de créme fraiche
3 auth battus

Socoge -

L Pocher Ie squcisson 4 1eau fiémissante 20 minutes puis enlever la peau e
rgserver

2. Verser (ous les ingrédients de la pite dans un saladier ef mélanger

5. Metire 1o pite ainsi obtenue dans un moule 4 cake

4. Fnfoncer lo saucisson 4 cuire dans cefte pate

5. Enfourner 50 minutes 4 200° chalewr tournante

6. Dsgusier, accompagné dune salade verde, par exemple.

Pas de version papicn de la necette, photographies moi, ¢ edt medllear pour la plancte !



