D 4 PERSONNES
= Préparation: 30 min
Cuisson: 15 min

Cassolette d’escar-
got, pleurote et
Chaource

Préchauffer le four &
180°C.

Hacher I'ail et le persil.

Eplucher les pleurotes, les
faires revenir avec un peu
de beurre, ajouter I'ail et le
persil haché.

Faire revenir les escar-
gots dans le beurre, ajouter
en fin de cuisson I'ail et le
persil haché.

Réaliser la sauce
chaource. Mixer le chaource
avec la créme et le vin
blanc, et réserver 4 belles
lamelles pour embellir le
coté gratin. Assaisonner

Disposez les pleurotes
dans une cassolette, recou-
vrir d’escargots, puis nap-
per avec la sauce chaource.
Déposer ensuite les lamelles
de chaource sur I'ensemble.
Passer au four pour gratiner
au four. Pendant 10 & 15
minutes

Conseils

- Peut se servir en mise en
bouche en réduisant les por-
tions.

- Il est possible de remplacer
les escargots par de 1’andouil-
lette.



