Recerte SALEE

25mn - Facile

> Préparation ,
- Préparer lapate a crépes : mélanger les deux fari
. saladier avec le sel, le lait, les oeuts et I'huile. La
. la pate une heure. Ajouter ['eau et bien remu
- Pendant ce temps, préparer la garniture : cou
: entrongons, le laver et faire cuire a la vapeur e
: Réserver. ) ) )
:- Dans une poéle, faire revenir les champign
¢ cuillérée a soupe d'huile d'olive. Saler, poivrer erver. :
- Dans un saladier, délayer la maizena avec le alif froid, faire :
: épaissir 2 mn sur feu doux. Assaisonner, ajouter la noix de:
: muscade, du Bersﬂ.AJouter,les champignon§ et réserver. :
: Couper le jambon en gros dés, raper le com :
:- Faire cuire'les crépes et réserver. N
- Beurrer un moule a manqué. Découper des bafdes de crépes::
. de la hauteur du moule et les faire bien adhgrer au parois :
beurrées. :
- Etaler ensuite 2 crépes dans le fond du
: comté rapé d|5ﬁoser du jambon sur led
© 1/4 de la béchamel aux champigno
: Fom,eaug( (bien égoutté). Recouvrir de
: l'opération et recouvrir de 2 crépes.
- Disposer le reste de béchamel et le res
. au four préchauffé a 210° C. Cuire e
. laisser refroidir une dizaine de minut
- Servir chaud.

.Parsemer de:
verser environ :
e couche de:
es. Renouveler :

1/4 d'heure et
ant de démouler.:

20 mn .

Pour lo. pate 4. cripes
-QOgd&aéaﬂ,‘mz
—85gd&eémd&eéamw%m
- & oeupe

- Q5 ol de lait

-1 cas d huile

/& cac de sl

5 ol deaun

Pour. la. gonnifure

- 450 g de poireaus

- 260 g de champignons de Ponis
- 4 tanches de jambon fumé

- 50 ol de lait

- 140 g de comté ripe

- 4 cas de maigeno.

- sel, poine

- noix de muscode

- pewsil
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