PL-1474

Conchiglies Farcis Wla Carlicnara

Nombre de personnes: 6

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients:

- CONCHIGLIES (PATES) 36-42 (gros a farcir)
- JAMBON FUME 200g
- ECHALOTE(S) 2
- OEUF(S) 4
- VIN BLANC SEC 1 verre
- MASCARPONE 200g
- CREME FRAICHE 200g
- GRUYERE RAPE 50-60g
- NOIX DE MUSCADE
- PARMESAN RAPE
- HUILE D'OLIVE
- SEL
- POIVRE
Recette:

- Faites cuire les pates dans de 1’eau bouillante le
temps nécessaire puis €gouttez et rincez a 1’eau
froide.

- Coupez les tranches de jambon en petits dés.

- Emincez les échalotes finement et faites- les revenir dans du beurre chaud.

- Intégrez-y alors les morceaux de jambon fumé et laissez rissoler.

- Déglacez au vin blanc et laissez réduire de moitié.

- Pendant ce temps, dans un plat creux, fouettez les ceufs avec le mascarpone, la créme et le
gruyere. Salez un peu, poivrez et muscadez.

- Ajoutez alors ce mélange aux ceufs sur le jambon grillé et réchauffez doucement pour faire
prendre légerement la sauce.

- Préchauffez le four a 200°C.

- Huilez un plat a gratin.

- Farcissez chaque coquille de pate avec la sauce carbonara et déposez dans le plat a gratin.

- Saupoudrez de parmesan rapé et arrosez d’un filet d’huile d’olive.

- Enfournez pour 25 minutes.

- Servez des la sortie du four.

Remarque:

Accompagnez d’une salade verte.



