Tarte aux champignons
[image: image1.jpg]



Ingrédients
500g champignons de Paris

2 c à soupe de crème fraîche

1 pâte feuilletée

Hachis d’ail et de persil


Laver les champignons de Paris et les couper en deux. Les pré cuire avec 1c à s d'huile d’olive dans une grande poêle bien chaude. Puis les saupoudrer de farine. Bien remuer, et, toujours sur le feu, rajouter 2 c bombées de crème fraîche, du sel et plus encore du poivre. 

Laisse cuire deux trois minutes pour que la sauce épaississe. Verser le tout sur un fond de tarte feuilletée. Pour que la tarte croustille bien la parsemer de chapelure de pain [vrai pain rassis passé au mixer ]. Cuire environ 40 minutes. 

Cinq minutes avant la fin de la cuisson rajouter sur la tarte un hachis d'ail et de persil [ du congélateur ] et un filet d'huile d'olive, qui va permettre à la chapelure de devenir très croustillante. Le hachis d'ail et de persil n'aura pas le temps lors des 5 minutes de cuisson restantes de perdre sa jolie couleur et développera tous ses arômes. 


La tarte croustille grâce à la chapelure, les morceaux de champignons ne sont pas trop fins et enrobés d'une petite crème fondante... Cette tarte est un plat complet végétarien, parfait en repas du soir. 

 CookEco



