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9es Ingrédients

4 tranches fines de Jambon de
Vendée IGP

160 g de crozets crus

800 g de blancs de poireau
3 échalotes

100 ml de vin blanc

3c.as. de créme fraiche

2 c. a c. de moutarde

30 g de comté rapé

Huile d'olive

Sel, poivre

Epluchez et émincez finement les échalotes.
Faites-les revenir dans une poéle chaude avec un
filet d'huile.

Lavez soigneusement les poireaux, émincez-les
finement, puis incorporez-les dans la poéle.
Laissez cuire a feu doux, a couvert, pendant une
dizaine de minutes.

Versez 100 ml de vin blanc, laissez-le s'évaporer,
puis ajoutez la créme fraiche et un peu d'eau.
Mélangez bien et réservez.

Coupez le jambon de Vendée IPG en petits
morceaux et ajoutez a la préparation.

Faites cuire les crozets selon les instructions du
paquet. Egouttez-les et ajoutez-les a la
préparation.

Transférez le tout dans un plat a gratin,
répartissez uniformément, puis parsemez de
comteé rapé.

Enfournez 4180°C pendant 20 minutes, jusqu'a

ce que le dessus soit bien gratiné. .
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