CRUMBLEDEBLETTES AUXNOISETTES

Tcmps de Préparation : 30 minutes

Tcmps de cuisson: 45 minutes

INGREDIENTS

Four‘i' personnes :

Four la fondue de blettes
° i kg de blettes (1 gros Piec{ ou 2 Pctits)
° i oignon

° I gousse dail

° 100 ml de lait ou lait végétal

o 2 cuilléeréesa soupe rase de farine

o sel Poivre, noix de muscade
FPourle crumble :

e 380g de farine

° 80g de beurre

® 50g de noisettes en Poudre

° i cuillerée a café¢ de sel

° Poivre

REALISATION

]—itaPc 1: La fondue de blette

° F’_P[uchez Pufs hachez Pail et [’oignon. Réservez

o Retirez le Pied des blettes et détachez Pensemble des cotes. | avezles soigneusement. Iimincez
ensuite les cotes et les feuilles de blette finement. Mettez de cote quelques feuilles de blettes pour
une autre recette s’il y en a trop par rapport aux cotes. (il doit avoir environ 50% cotes / 50% vert)

o [aites chauffer un peu d’huile d’olive dans une Poé!e bien largc Puis Faites~9 revenir Pail et l’oignon
Jusqu’é ce que ce dernier soit translucide.

o ,Ajoutcz les blettes émincées, porteza feuvif et mélangez bien Penc{ant 2 minutes.

o (ouvrez, baissezle feu etlaissez cuirejusqu’é ce que Pensemble des cotes de blettes soient cuites et
fondantes (environ 15 minutes). S’il nya pas deau dans votre sauteuse, rzﬂ'outcz 1,/2 verre d’eau.

o A Pissue de ce temps, sauPoudrcz de farine, ajoutez le Iait/lait végétal Puis mélangcz. | aissezencore
cuire a découvert Penclant 2-% minutes (voir P|us sl ya beaucoup d’eau dans votre Poéle), le temps
que la “sauce” commence a éPaissir.

(] Sa!ez, Poivrez etréservez.
Etapc 2: Lc crumble et le drcssagc

e Dansun salac{icr, disposcz Pensemble des ingrédicnts du crumble Puis travai”chcsjusqu’é former
une Pétc.
° Dfsposez les blettes au fond d’un Plat a gratin, Puis émiettez le crumble dessus.

o [ nfourneza i180° pour 50 a 40 minutes, le temps que le crumble soit doré.


https://aufilduthym.fr/tag/blette

