Sainte-Maure-de-Touraine et Ilégumes frais en mousse

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Entrée 8 personnes 15 minutes 5 minutes

Ingrédients

Fromage : 8 tranches fines de Ste Maure de
Touraine (1/2 sec ou sec)
— 200 gr de fromage de chévre frais
— 200 gr de creme fraiche
— 1 1/2 carottes crues
A N D RO U ET —1 1/2 courgettes crues
— sel et poivre du moulin
— 8 verrines

Préparation

Battre la créme fraiche et le fromage de chévre frais jusqu’a obtenir une légére mousse. Assaisonner. Couper les Iégumes crus en julienne et
disposer une partie des légumes a l'intérieur des verrines. Verser le fromage battu dans chaque verrine jusqu'au 3/4 et disposer les légumes
restant sur le dessus des verrines. Mettre les tranches de Ste Maure de Touraine affiné au four a 180°, puis les retirer lorsqu’elles sont

semblables a des chips. Les disposer sur chaque verrine. Servir frais.
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