Croziflette aux champignons
et a la fleur d’Anjou

INGREDIENTS

250 g de crozets* au
sarrasin

150 g de champignons
de Paris frais ou | bocal

de champignons émincés

| oignon

| cas d’huile d’olive
mélange 4 épices
herbes de Provence
200 ml de créme de
millet

150 g de fromage* Fleur
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Retrouvez toutes les recettes de
Marielle sur notre blog de cuisine :

www.cuisine-moi-un-fenouil.fr

. Laver et émincer I'oignon et les champignons.

. Les faire revenir dans 'huile d’olive avec le
mélange 4 épices et les herbes aromatiques. Cuire
54 7 minutes a feu doux.

. Porter une casserole d’eau a ébullition, saler et y
verser les crozets. Cuire 5 minutes et les égoutter.

. Mélanger les crozets, les champignons et la créme
végétale, puis verser la préparation dans un plat a
gratin.

. Couper le fromage en tranches et les disposer sur
les crozets.

. Faire gratiner 210°C pendant 20 minutes et
déguster accompagné d’une salade verte aux
noix !
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