Recette de la ficelle picarde

Pdte cvcrépes :

- 125 g de forine

- 2 ceufy

-3 gdesel

- 25 cde lait ow de biere
- 30 g de bewrre

Fowce :

- 400 g de champignons de Paris
- 50 g dréchalotes

- 4 tranches fines de jambon

- 50 d de creme fraiche

- 20 b de vinw Hlaunce sec

- sely, poivre

Prépoavration :

Pour lav fowrce; hacher trés finv les champignons avec les échalotes:
Faire cuire ce mélange ew remuant dans le virw blanc sec pendant
10 minutes evwivonw de maniere o obtenir unw confit, a lav firv de lav
cuissony, ajouter la creme fraiche.

(Surtout ne pas mettre de citrow sur les champignons qui rendrait
low composition acide).

Faire les crépes si possible trés fines de diametie 15 ow 17 cw;
ttaler une crépe, mettre une demi tranche de joumbon, gawrniv avec
2 cuillérves de soupe de farce.

Rowler lav crépe; law déposer dans wiv rovier cvficelle picarde.

Napper de créeme fraiche et saupoudrer de fromage rapé.

Passer o four chaund (220°C) 10 minutes (éviter le grill).
Servir fremissant.



