
        INGRÉDIENTS :
Pour la pâte :

- 1 chou-fleur
- 1 oeuf
- 3 càs d’huile d’olive
- 3 càs de parmesan râpé
- Sel, Poivre, Thym

Mélanie Magnet
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Le conseil de Mélanie :
1. Préchauffer le four à 180°,
2. Mixer le chou-fleur cru à l’aide d’un robot jusqu’à 

l’obtention d’une consistance de semoule. 
Verser le chou-fleur mixé dans un torchon propre 
et compresser afin d'essorer au maximum le chou-fleur.

3. Verser le chou-fleur dans un bol, ajouter l’oeuf, l’huile 
d’olive, le thym, le parmesan, saler, poivrer et mélanger. 

4. Etaler la préparation sur une plaque recouverte de papier 
cuisson puis enfourner 25 min. Emincer l’oignon rouge.

5. Sortir la plaque du four puis disposer sur la mozzarella 
coupée en morceaux, l’oignon rouge, émietter la feta. 
Enfournez de nouveau 10 min.

Entrée 
4 pers

Pour la garniture :
- 1 mozzarella
- 50g de feta
- ½ oignon rouge


