


MILLETRUTLEDE
SHRRASTN

2 galettes au sarrasm
1 courgette .-
Une dlzalne de

champignons de Paris

1 échalote finement émincée

25 crevettes décortiquées
2 cuilléeres a soupe de ricotta
2 belles pincéeé de curcuma

"Une grosse noisette de

beurre o
1 cmIere a café d’huile -
d olive '

- Sel et p0|vre

.-Pr‘éparation : 20 r.nih‘ . 4 parts - . - Cuisson : 'iO-min

1. Avec un'emp.ort'e-piéce de 8'mr'n .de'diamétre, coUpezi 12 ronds dans ies' O
galettes de sarrasin et mettez-les dans une poéle avec un peu de beurre - -

* . pour qu |Is se dessechent et croustlllent Posez- Ies sur un papler absorbant
et reserver ' ' '

2: Parez et lavez Iechalote la courgette et Ies champlgnons avant de les

tailler en duxelle (petlts dés de la?2 mm de cote). Chauffez doucement

I'huile d'olive pour faire fondre I'échalote d'abord puis ajoutez les autres _
legumes qu1 dowent rester un peu croquants Salez et po1vrez Laissez .-

I .refr0|d|r et reservez

3. Decorthuez les crevettes hachez-les au. couteau comme pour un

'.tartare en conserver 2 entleres Melangez le tartare ala rlcotta ajoutez le

curcuma et salez-si nécessaire. Réservez.

. Finition: .~

4. Dans un emporte-piéce de 7,5 cm de diameétre, posez un croustillant de
sarrasin, recouvrez-le.d'une couche assez épaisse de duxelle de légumes.

-'Remettez-un nouveau croustillant et une couche de crevettes et terminez

par un croustillant. Poussez doucement par le dessus pour déemouler
chaque m|IIe fewlle sur [ aSS|ette de’ presentatlon

5: Coupez les 2 crevettes restantes dans Iepalsseur et deposez en. une

mome sur le dessus de chaque '‘gateau”.



