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La garniture :
- 200 g de champignons de Paris
- ¼ de càc d'ail semoule
- 100 g d'allumettes de bacon ou de jambon
- 10 tomates cerises
- 10 olives noires 
- 60 g de comté râpé
- Huile d'olive
- sel & poivre du moulin

Si vous utilisez du bacon,  faire dorer les allumettes dans une poêle à sec.
Réserver et laisser refroidir.
Nettoyer les champignons, les couper en lamelles et les faire dorer avec l'ail dans un filet d'huile ou dans le gras rendu par le bacon jusqu'à ce qu'il n'y ait plus d'eau de végétation. Saler légèrement et poivrer.
Réserver et laisser refroidir.
Couper les tomates en deux.
Dénoyauter les olives et les couper en deux.
La pâte :
- 380 g de lait (½ écrémé pour moi)
- 3 œufs
- 175 g de farine
- 1 càs d'origan + 1 càc 
- ¼ de càc de sel
- 2 càs d'huile d'olive
.
Plaque à pâtisserie de 36 cmX31 tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: ]

J'ai préparé la pâte dans le blender mais vous pouvez le faire dans un saladier comme une pâte à crêpe.
Mettre dans le bol, le lait et les œufs.
Couvrir avec la farine, une cuillerée à soupe d'origan, une demie cuillerée à café de sel et 2 cuillerées à soupe d'huile.
Mixer quelques secondes pour obtenir une pâte lisse.
Verser la pâte sur la plaque.
Disposer tous les éléments de la garniture, saupoudrer d'une cuillerée à café d'origan et de fromage râpé.
Enfourner pour 25 minutes environ.
Laisser tiédir quelques minutes avant de couper en parts.
À servir chaud ou à température ambiante avec une salade.
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