PL-1725

Conchiglies Farcis au Chevre, Olives et Chorize

Nombre de personnes: 4

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients:

- CONCHIGLIES (PATES) 30
- FROMAGE(S) DE CHEVRE 3 ¢ & soupe de frais
- CROTTIN(S) DE CHEVRE 2
- OLIVE(S) NOIRE(S) 12-15
- CHORIZO 75g
- CREME FRAICHE 100 ml
- OEUF(S) 1
- GRUYERE RAPE 50g
- HUILE D'OLIVE
- PARMESAN RAPE
- SEL
- POIVRE
Recette:

Faites cuire les coquilles dans de I’eau
bouillante salée le temps nécessaire
(environ 15 minutes). Egouttez et
réservez.

Dans un saladier, placez le fromage de cheévre frais avec les crottins coupés en dés, la créme
fraiche et I’ceuf. Salez et poivrez. Fouettez le tout.

Coupez le chorizo en petits dés et faites-les griller. Ajoutez-les dans le saladier.

Dénoyautez et concassez les olives. Ajoutez-les dans le saladier.

Ajoutez encore dans le saladier, le gruyere rapé et mélangez le tout.

Huilez un plat a gratin.

Préchauftez le four a 200°C.

Farcissez les conchiglies avec le mélange au chévre-chorizo-olives. Déposez-les dans le plat a
gratin.

Saupoudrez le tout de parmesan rapé.

Enfournez pour 20 minutes.

Remarque:

Accompagnez d'une Sauce Creme-Champignons (DI-140) et d’une salade verte.



