nokre Grand-Mene ..,

Gratin de Crozets aux Poireaux et
a la Saucisse de Morteau

Ingnédients poun 6 personnes

300g de Cnozets

1 Saucisse de Monteau

3 Poineaux

2 Echalotes

1 Noix de bewrie

40ct de Creme fraiche

60g de comté

1 pincée de Noix de muscade
Sel, Poivie

Prépanation

Préchauffen le four a 200°C (th6-7). i
Faine cuine la saucisse de Monteau 25 mn dans l'eau bouillante. Egoutten et 1éserven.

Faine cuine les Crozets pendant 20min dans de U'eau bouillante salée. Egoutten et nésenven.
Rincen et émincen les poineaux, pelen et hachen les échalotes.

Faine fondne une noix de beunte dans une poéle et déposen les poineaux et les échalotes. Quand
ils sont cuits, salen et poivier. Versen la ciéme et laissen-la néduine.

Ajouten la noix de muscade, assaisonnen si besoin.

Coupen la saucisse de Monteau en tranches fines.

Beunren le fond d'un plat a gratin, versen les Crozets, puis les poineaux a la ciéme et les
nondelles de saucisse.

Rapen le comié el le parsemen sun le dessus du ghatin, enfournen une vingtaine de minutes poun
que le fromage soit doné et fondant

Bon appétit !...
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