Crozets au Comteé

Ingrédients :

- 400 g de crozets au sarrasin

- 1 cube de bouillon de volaille

- 300 g de Comté

- Sel & poivre

- 5 cuilléres a soupe de creme fraiche
- 5 tranches fines de jambon cru

Préparation :

Faites bouillir de I'eau dans une casserole en y mettant préalablement le cube de
bouillon de volaille et un peu de sel.

Des que I'eau bout, ajoutez les crozets et laissez-les cuire environ 20 minutes.
Pendant ce temps, rapez le Comté.

Préchauffez votre four a 200° C.

Dans un plat a gratin, versez la moitié des crozets, poivrez et disposez le jambon
cru grossierement émietté.

Ajoutez la moitié du fromage rapé en répartissant sur toute la surface.

Ajoutez la creme et étalez-la bien.

Ajoutez le reste des crozets, poivrez.

Mettez le reste du Comté.

Enfournez jusqu'a ce que le fromage ait fondu.

Servez aussitot.
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