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Ingrédients pour 4 personnes :
Pour la pate brisée :
250 g de farine
1 ceuf + 1 jaune
1 pincée de sel
150 g de beurre en pommade
100 g de griaudes ou grattons de porc
16 escargots
1 gousse d’ail — 6 brins de persil
3 ceufs
25 cl de lait
5 cl de créme liquide
sel, poivre, muscade
Préparation :
Préparer une pate brisée en mélangeant tous les ingrédients.
Passer les griaudes au four ou a la poéle pour les colorer — bien
les égoutter. Egoutter les escargots, hacher l'ail et le persil
ensemble.
Pour la préparation : battre les ceufs avec le sel, le poivre et la
muscade — ajouter le lait, la creme, l'ail et le persil.
Foncer un moule avec la pate (abaisser la pate) — garnir de
griaudes et d’escargots — ajouter la préparation — cuire au four
chaud a 200°C pendant 30 minutes environ.
Servir avec une salade de mache aux noix.
Cout de la recette : 12 €
Vin conseillé : Alligoté blanc
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