CLAFOUTIS AUX CHAMPIGNONS DES BOIS
J'avais un bocal de champignons cuits donné par mon père dont je ne savais que faire étant donné que je n'aime pas ce végétal.
C'était sans compter avec les recettes de Guy Demarle qui propose une recette de clafoutis dans le livre "Simplissime 2".
Gilles les a goûtés et les a trouvés à son goût. Je les ai congelés directement dans les moules.
Pour la décongélation, un petit passage au four est parfait.
Pour 12 clafoutis
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes à 150°C
Matériel : un saladier, empreintes mini cakes, plaque perforée
Ingrédients :
- 250 g de champignons des bois cuits
- 20 g de farine (2 cuillères à soupe rases)
- 35 cl de crème fraîche liquide
- 5 oeufs
- 50 g de parmesan râpé
- 2 gousses d'ail
- 3 cuillères à soupe de persil haché
- sel et poivre
Préchauffer le four à 150°C Th.5 et placer les empreintes sur la plaque perforée.
Égoutter les champignons, couper les plus gros en petits morceaux et les répartir dans les empreintes.
Dans un saladier, mélanger au fouet la farine et un peu de crème puis ajouter les oeufs, le reste de crème, 35g de parmesan, les gousses d'ail écrasées et émincées, le persil, le sel et le poivre.
Bien mélanger et verser dans les empreintes.
Faire cuire 10 minutes à 150°C puis saupoudrer les clafoutis avec le restant de parmesan, poursuivre la cuisson 10 minutes.
