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Fougasse aux lardons et aux oignons
Temps de préparation : 30 minutes + 3 heures de levée
Temps de cuisson : 15 minutes
Ingrédients pour deux fougasses : 

500g. de farine type T55

200g. de lardons fumés

4 c. à soupe d'oignons émincés à l'huile de tournesol de Knorr
280 ml. d'eau minérale

1 c. à café d'herbes de Provence 
2 c. à café de sel

1 sachet de levure Alsacienne 
Mélanger la levure avec l'eau. Verser la farine et le sel dans un saladier puis faire un puits avec le doigt. Verser ce mélange dans le puits, recouvrir avec la farine puis travailler la pâte pendant 15 minutes. Ajouter au besoin de la farine pour former une boule homogène qui se décolle du plat. Placer la boule dans une jatte, la recouvrir avec un linge propre et laisser lever pendant au moins 2 heures dans un endroit chaud et sec. 

Hacher finement les lardons puis les faire revenir à sec pendant 5 minutes dans une poële.

Etaler la pâte grossièrement, verser dessus les lardons, les oignons émincés à l’huile de tournesol Knorr et les herbes de Provence, puis pétrir pendant 5 minutes jusqu'à ce que les ingrédients soient bien répartis. Former une boule puis la laisser lever encore une heure. 

Préchauffer le four à 250°.

Découper la pâte en deux. Etaler chaque morceau à l'aide d'un rouleau à pâtisserie sur un centimètre de hauteur, les étirer légèrement avec les doigts pour leur donner une forme ovale puis les placer sur une plaque à pâtisserie farinée. Faire huit belles entailles de 8 centimètres de longueur dans chaque fougasse puis les enfourner à mi-hauteur pendant 10 minutes.
Astuce : Vous pouvez également préparer cette fougasse en y ajoutant des olives noires.
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