Epoisses et cuisses de grenouilles en feuilleté

X P

Catégorie Personnes

Entrée 8 personnes

ANDROUET

Préparation

Blanchir les 100 g dail, puis les cuire dans le lait pendant 10 minutes. Mixer.
Faire bouillir 300 g de creme, y fondre 300 g d’Epoisses.

P

Temps préparation Temps de cuisson

10 minutes

Ingrédients

Fromage : 300 g d’Epoisses AOC

200 g de lait

100 g d’ail, 300 g de créme fraiche liquide
vinaigre de miel, ciboulette.

8 cuisses de grenouille désossées

Sel, poivre du moulin.

Mélanger les deux appareils, ajouter 2 cuilleres a soupe de vinaigre de miel, 1/2 cuillere a café d'ail haché, rectifier 'assaisonnement si

nécessaire.

Au moment de servir, poéler les cuisses de grenouilles désossées dans de I'huile d'olive tres chaude, remuer jusqu’'a cuisson compléete.

Ajouter la sauce, remuer, ajouter un peu de ciboulette ciselée.
Servir dans un feuilleté chaud.

A accompagner d’un verre de Chablis.

Découvrez une autre recette facile de cuisine a I'Epoisses :

* Chausson de saumon a I'Epoisses — recette
* Epoisses et chou-fleur en velouté — recette
* Epoisses et Sandre en terrine — recette

* Epoisses, poulet et chou en terrine — recette

* Epoisses et jambon braisé en tarte — recette

* Epoisses et agneau fagon parmentier — recette

* Fromage d’Epoisses en brioche — recette

* Epoisses et gambas en flan de poireaux — recette

* Epoisses facon flamiche burgonde — recette

* Epoisses sur filet de sandre -recette a I'Epoisses — recette

* Epoisses et cuisses de grenouilles en feuilleté — recette

* Epoisses aux deux spaghettis — recette

* Epoisses facon entrecOte nappée — recette

* Epoisses en mousse sur magret de canard et sa poire pochée — recette

*Epoisses sur cassolette d’escargots — recette
* Epoisses en blanquette de veau — recette
* Epoisses en bavaroise — recette



http://androuet.com/Epoisses-105.html
http://androuet.com/Chausson%20de%20saumon%20%C3%A0%20l'Epoisses-93-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20chou-fleur%20en%20velout%C3%A9-925-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20Sandre%20en%20terrine-926-recette.html
http://androuet.com/Epoisses,%20poulet%20et%20chou%20en%20terrine-927-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20jambon%20brais%C3%A9%20en%20tarte-928-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20agneau%20fa%C3%A7on%20parmentier-929-recette.html
http://androuet.com/Fromage%20d'Epoisses%20en%20brioche-930-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20gambas%20en%20flan%20de%20poireaux-931-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20fa%C3%A7on%20flamiche%20burgonde-932-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20sur%20filet%20de%20sandre%20-recette%20%C3%A0%20l'Epoisses-933-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20cuisses%20de%20grenouilles%20en%20feuillet%C3%A9-934-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20aux%20deux%20spaghettis-935-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20fa%C3%A7on%20entrec%C3%B4te%20napp%C3%A9e-936-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20mousse%20sur%20magret%20de%20canard%20et%20sa%20poire%20poch%C3%A9e-937-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20sur%20cassolette%20d'escargots-938-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20blanquette%20de%20veau-939-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20bavaroise-940-recette.html

* Epoisses et escargot en bavarois — recette

RECETTE EPOISSES - recette a I'Epoisses — RECETTE EPOISSES



http://androuet.com/Epoisses%20et%20escargot%20en%20bavarois-941-recette.html
http://androuet.com/Epoisses-105.html

