MES TABLES DE FETES

Gratins de cépes

Ingrédients pour 3 ou 4 moules

« 400 g de cepes ou de girolles

« 2 oeufs

« 30 g beurre

« 2 casoupe de creme fraiche

« 50 g de gruyére rapé

« 1/2 c a café de muscade rapée
« 1 c acafé d'estragon haché

« sel, poivre du moulin

Préchauffer le four T7 (210°)

Nettoyer les champignons délicatement, lavez lesetsuyez les.

Couper les champignons en fines lamelles. Fondreleurre dans une poéle ety faire
revenir les champignons une quinzaine de minutesfau pas trop vif et sans cesser de
remuer. Saler et poivrer. Mélanger les oeufs, la éme, le gruyére, l'estragon et
parfumer de la muscade. Beurrer trois petits rameqins, garnir le fond de champignons
et verser la préparation aux oeufs dessus. Saupouetrd'un peu de gruyére pour obtenir
une crodte dorée. Enfourner au milieu du four pourl0/15 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient dorés.
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