  Les plats uniques


Les ficelles picardes
Temps :  Préparation :   20mn


   Cuisson : 10mn


    Repos : 1H (pour la pâte a crêpes)

Ingrédients pour 4 personnes :        Pâte à crêpe :
        250g de farine









2 œufs

    un demi litre de lait

      une pincée de sel

    une pincée de sucre

          une cuillère à soupe d’huile

 un peu de rhum ou kirsh

      Garniture :
        400g de champignons de paris

   50g d’échalote

                   ½ citron

        8 tranches de jambon

       100g de gruyère râpé

       5 dl de crème fraîche

        sel , poivre

Instructions :

1. Préparez 8 crêpes salées : mélangez tous les ingrédients, laissez reposer 1H et faites cuire dans une  poêle huilée et bien chaude.

2. Hachez finement les champignons et échalote, ajoutez un filet de citron et mettez le tout dans une sauteuse pour faire évaporer le jus.

3. Assaisonnez et ajoutez la crème

4. Sur chaque crêpe disposer une tranche de jambon (on peut au préalable la hacher et la mélanger avec la duxelle) , recouvrez de 2 cuillérées à soupe de duxelle de champignon crémée.

5. Roulez les crêpes et les aligner dans un plat allant au four.

6. Nappez de crème fraîche et saupoudrer de fromage râpé.

7. Passez au four à 200°C 10 minutes avant de servir.

