
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Naan jambon fromage
25 min · 6 personnes
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 pâte à pizza

4 tranches de jambon

200g d’emmental râpé

100g de crème fraîche

Persil

Sel, poivre

20 g de beurre pour la finition

1 filet d’huile pour la poêle

1. Mélangez le jambon haché, la crème fraîche et la moitié de l’emmental.

2. Assaisonnez (sel, poivre).

3. Déroulez la pâte à pizza et coupez-la en 6 morceaux.

4. Répartissez le reste de l’emmental et la garniture sur les morceaux de pâte.
Ajoutez du persil.

5. Refermez bien les naans et aplatissez-les légèrement.

6. Faites-les cuire 3 minutes de chaque côté dans une poêle huilée.

7. Touche finale : mélangez du beurre pommade avec du persil.

8. Étalez ce beurre persillé sur les naans avant de déguster.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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