Les plats uniques


la Timbale milanaise

Temps : Préparation : 20mn


 Cuisson : 25mn

Ingrédients pour 6 personnes :                              250g de spaghetti

100g de gruyère râpé

1 boite de sauce tomate

150g de jambon blanc

50g de langue écarlate

150g de champignons de paris

beurre

muscade

sel , poivre

Instructions :

1. Jetez les pâtes dans de l’eau bouillante salée pendant 10 minutes. Egouttez-les.

2. Ajoutez-y le gruyère, la sauce tomate. Puis le jambon et la langue coupés en fines languettes. Et enfin les champignons que l’on aura fait revenir précédemment 5 minutes dans du beurre.

3. Poivrez, muscadez et mélanger bien le tout avant de verser dans un moule à soufflé beurré. Saupoudrez de gruyère et parsemez de noisettes de beurre.

4. Portez à four chaud (220°C) pendant 15 minutes.

