Jaite aux cwwsins

JIngrédients pour 6 pensonnes :

- 1 vingtaine d’eunsins
- S5 cives

- 1 échalate

- 3 gousses dail

- 5 manches de persil
- 2 tranches de thym
- le jus d’un citron

- 1 piment

- 40g de bewrre

- 40g de farine

- 30ct de Lait

- 2cas. de creme fraiche

- chapeluze
huile

- sel et poivte
- 200g de pate buisée

Ouwwrin les cwsins ; vider Ceau dans un bol et mettre le corail dans un autre
wécipient ; passer Ceau des eurnsins au tamis fin.

Peler et hacher les cives, Céchalote et Cail, le piment et le persil. Faire
sevenin dans un peu d’huile ; ajouter le thym effeuillé et le corail des cursins.
Mélanger.

Faire un rwoux avec la farine et le bewwie ; mouiller avec Ceaw des ecursins et
le lait. Salex et poivrer. Vewser dans la préparation précédente, avwoser du jus de
citron et incorporer ba creme fraiche. Rectifier Cassaisennement.

Fancer un moule bewrié et fariné. Vexser le mélange, poudier de chapelure
et enfourner & four chaud pendant 30 a 40 min.

Uccard met et vin :

Un Entre-deux-mens ou un Picpoul-de-Pinet cu un Cassis blanc






