
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Mini tatins aux champignons
30 à 35 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 pâte feuilletée rectangulaire

160 g de champignons de Paris

Huile d’olive

80 g de mozzarella râpée

1 boule de mozzarella

1 jaune d’œuf

Sel et poivre

1 poignée de persil

1. Nettoyez et émincez les champignons. Faites-les dorer avec un filet d’huile.

2. Sur du papier cuisson, formez quatre cercles d’huile. Ajoutez le poivre et la
mozzarella râpée.

3. Disposez trois ou quatre champignons et une tranche de mozzarella par tas.
Couvrez d’un carré de pâte.

4. Badigeonnez de jaune d’œuf et piquez la pâte. Cuisez 15 à 20 minutes à 180
°C.

5. Retournez à la sortie du four et parsemez de persil.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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