fouee G la ciboulette

Inguicljenty

Pour 4 personnes

200 g de farine

3 ceufs frais

100 g de carcttes

1 petit cignon

50 g d'emmental

100 g de petits pois surgelés
Sel

1 pincée de cannelle
100 ml de lait

1 sachet de levure chimique

1 cuillére & soupe d'huile

20 cl de créme fraiche liquide enfiére
Ciboulette L

4. Cuire les pelits pois a 'eau bouillante.

5. Dans un saladier, mélanger la farine, la levurs, — A P
les ceufs, lhuileetlelat. . -

6. Ajouter la cannelle, le sel, Femmental ] : :

etleslégumes. :

e

7. Cuire 4 180°C pendant 40 min dans unmadle

beurré e farine. s . D = gL
8. FoueHterlacreme et ajouterlaciboulete. 1 . ] [i; %m&é —

9. Aumoment de servir, ervolrecake - = o
sttt mmp-gm e |$zoome. di carreder forehée puk séchée s ol our ele-miie, poty: donner
roEsaree, o cibhe bfon de coarele.

Astuce:

pour réussir voire chantilly, verser la créme | est ke phe souvend willef cars b réakealion de mels il néccssitert une
entiére bien froide dans un saladier conducteur de : : v 3

sl Sty ey Sads e mhmmmmm ez rfisiors.

durant 10 min. Viotre chantilly sera montée en En poude, | carrele parfime dessers fndlés ou choooldlis Ses verdis

moins de 3 min | diestives ol anlseptinues parmetient dassooier plasir el sondi

0 chacun son inspiation, bissez vous srprendre. par cele de wolre chef |
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