(Recette de Carninne Jeyssandier )

Tnguédient
250 g de choux de Buraelles

2 cuillenes & seupe bombiées de mascarpone etfou Mme Loic
2 cuillenes o soupe de parvmesan fraichement napé

6 tranches de viande de grisen

1/2 d’eignon rouge

Sel, paivre

Préchauffer le four & 200°C.

Coupez les choux de Buwaelles en 2. Les cuire dans Ceau bouillante salée pendant
5 minutes. Ensuite les mettre dans Ceau froide pour stopper la cuisson et garnder
la couleur vente. Les égautter et les vider en incisant la base a Caide d’un couteau
d’affice et en vidant le ceur.

Mettre dans le webiat ba viande des grisens, mixer puis ajeuter ba chair des chowa.
Faites-les nevenin avec Ucignon dans une peéle, avec un peu d'fuile d'clive.
Wjoutez les choux de Buwaelles ciselés et la viande de grison.

Versez le tout dans un saladier, ajoutez le Mascarpane et|eu le Mme Loic puis
la ciboulette.

Dispasez les choua évidés, « les cogques », dans un petit plat & gratin, et les
Saupoudrez de pavmesan et faites dorer au four 5 minutes.

Uccord met et vin :
Un nasé de Provence, un weuge de Loire eu un Pinot d’Ulsace.




