Flammekueche poire-roquefort 
1 pâte brisée (ou feuilletée) pur beurre
Pour la garniture:
-2 cuillères à soupe de crème fraiche
-2 poires
-100 grammes de roquefort 
-quelques brins d'oignons nouveaux ciselés
-poivre du moulin

Préchauffez le four à 220°C. 
Lavez la poire et coupez-la en deux, puis en tranches fines. Déposez la pâte sur une plaque tapissée de papier sulfurisé. Nappez-la de crème, parsemez d'oignons, de tranches de poires et de petites noisettes de roquefort. Poivrez. Enfournez pour 12 minutes et dégustez !
Flammekueche antillaise 
1 pâte brisée (ou feuilletée) pur beurre
Pour la garniture:
-2 cuillères à soupe de crème fraiche
-2 bananes
-3 tranches de jambon fumé 
-100 grammes de gruyère râpé
-paprika
Préchauffez le four à 220°C. 
Epluchez la banane et coupez-la en rondelles. Coupez le jambon en carrés. Déposez la pâte sur une plaque tapissée de papier sulfurisé. Nappez-la de crème, saupoudrez de paprika, posez les carrés de jambon, et mettez une rondelle de banane sur chaque carré. Recouvrez de gruyère. Enfournez pour 12 minutes et dégustez !
