PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN/

DEPUIS 1935

PATES FARCIES AU COMTE AOP 12 MOIS wuf mallet. sauce
crémeuse & la muscade et capeawn de Cemté
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INGREDIENTS

¢ 1 sachet de Pates farcies au Comté AOP 12 mois Saint Jean
e 5 ceufs de taille moyenne

e 4 tranches de jambon supérieur en chiffonnade

¢ 50 cl de creme fleurette

e 1 noix de muscade a raper

e 80 g de Comté

e 5 cl d’huile d'olive

e Des herbes fraiches

RECETTE

PREPARATION

CUISSON DES (EUFS MOLLETS

Plonger les ceufs dans de I'eau bouillante pendant 5 minutes 30
secondes.

Les rafraichir immédiatement, puis les retirer la coquille délicatement,
car le jaune reste coulant.

Réserver les ceufs a température ambiante.

Faire réduire la creme dans une casserole avec un peu de muscade
rapée et une pincée de sel. Réserver au chaud.

PREPARATION DES PATES FRAICHES

e Faire chauffer une grande casserole d’eau avec deux cuilleres a café
de gros sel jusqu'a ébullition.

e Dés que I'eau commence a frémir, plonger les pates fraiches et les
laisser cuire pendant 4 minutes.

 Egoutter les pates délicatement a I'aide d’une écumoire et les arroser
d’un filet d’huile d'olive.

DRESSAGE

e Placer les ingrédients dans une cassolette en commencgant par les
pates fraiches. Ajouter le jambon blanc en chiffonnade et les ceufs
mollets.

e Verser la creme réduite et raper le comté par-dessus.

e Enfourner pendant 5 minutes a 150°C pour réchauffer le tout et faire
fondre le fromage. Décorer avec les herbes fraiches et servir bien
chaud.



