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POUR 4 PERSONNES

300 g de champignons
de Paris

2250 g de lardons

=1 oignon

100 g de comté rapé
» 1 pate brisée

1 noix de beurre

o 1 pincée de muscade
o2 @ufs

® poivre

o sel

Dans une poéle, avec le

beurre, faire sauter les
champignons coupés en
lamelles jusqu’a ce qu’ils
prennent une belle couleur
dorée. Réserver les cham-
pignons dans une assiette
et faire suer | oignon émincé
avec les lardons. Quand les
lamelles d’oignon sont trans-
lucides, retirer du feu.

Etaler la péte brisce dans

un moule 2 tarte, piquer
le fond avec une fourchette,
Battre les deux ceufs en ome-
lette, assaisonner de poivre,
de sel et de muscade, puis
ajouter le comté et battre de
nouveatt la préparation.

Répartir les lardons et les

lamelles d’oignon sur la
surface de la tarte, recou-
vrir de champignons, puis
verser les ceufs.

Mettre la quiche une ving- E0ass

taine de minutes au four
préchauffé 4 200 °C (th. 6).
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EMMANUEL AUGER

Recettes extraites de ;
"CUISINE DES a galette des
CHAMPIGNONS™ ’ 3 -
et "DESSERTS 1015 (e SOmTams:
D’ANTAN" . . o

a collection

«Gourmande» s'enrichit . PouR 4 PERSONNES

de nouveaux camets. E 02 pites fawllatées
IIs ont I'originalité de : e250gdesucre
proposer une soixantaine  : ©2509de beurre :
de recettes traditionnelles, : 250 g de poudre d'amandes.
mais contemporaines, ¢ e5ceufs+1jaune deeuf
écrites a la main par une :  pourla dorure
calligraphe professionnelle : 1 féve, bien entendu
surun papier parchemine ~ :  *amaretto (facultatif)
qui rappelle les précieux :
cahiers de cuisine : it

% + A Avec un fouet électrique,
de nos grands-méres. : I faire blanchir longuement le Difficuit
o Cuisie die ohasi : sucre et le beurre ramolli. i :
de Sonia Ezgulian et Damien Giteay, = Ajouter ensuite les ccufsuna  liqueur aromatisée aux aman- Battre le jaune d’ceuf avec Réserver la galette au moins
¢t Desserts ¢ un. Quand ils sont parfaite-  des. Sur Ia plaque 4 patisse- quelques gouttes d’cau. Avec deux heures au réfrigérateur
de Sonia Ezgulian, Ediﬁm Stiphane § mentincorporésetque lapré-  rie antiadhésive, étaler lapre-  un pinceau, badigeonner un  avant de 1’enfourner, aprés
[Bachs| 20 € chacun. : paration est mousseuse, verser  miére péte feuilletée. peu de dorure sur le pourtour.  1"avoir badigeonnée de jaune
: lapoudre d’amandes et fouet- Verser la créme d’amandes  Déposer la seconde péte feuil-  d’ceuf battu, une quarantaine

# pas cher / facile : ter de nouveau longuement. au centre de lapdte et’apla-  letée et pincer les bords des  de minutes & 180 °C (th. 6).
*# moyen : Ml est possible d’ajouterune  tir en laissant un pourtour de  deux pétes ensemble pour bien N'oubliez pas de cacher la
#i% cher / difficile ¢ kpetite tasse d’amaretto, une  deux centimetres. sceller la galette. féve avant de servir.
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