L asagne de pommesdeterre au
chouirisé ef aux champignons

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Facile



Ingrediénten

1 oignon (émincé)

beurre

500 grammes de champignons blonds

3 brins de thym (ciselées)

8 feuilles de chou milan

1 décilitre de creme

4 pommes de terre (épluchées)

2 gousses d'ail (émincées)

125 grammes de fromage rapé

1 botte de cresson

sel et poivre

50 grammes de beurre (sauce béchamel)
50 grammes de farine (sauce béchamel)
5 décilitres de lait (sauce béchamel)
noix de muscade (sauce béchamel)

Bereidingswijze
1 . Faitesrevenir I’oignon dansdu beurrejusqu’ace qu’il soit translucide.

2 . Ajoutez les champignons blonds coupés en tranches et faites-les joliment dorer. Assaisonnez
desdl, depoivre et dethym. Retirez-lesde la poéle et réservez-les.

3 . Lavezlesfeuillesdechou frise et coupez-les en laniéres. Immer gez-les pendant 2 minutes
dans une grande casserole d’ eau bouillante salée. Egouttez-les bien, pressez I’ excédent d’ eau
avec ledos d’unecuillére. Faitesrevenir brievement le chou frisé dansdu beurre et ajoutez
les champignons. Nappez le tout de créme et pour suivez la cuisson quelques instants.



Prépar ez une sauce béchamel. Faites fondrele beurre dansun poélon. Ajoutez la farine et
mélangez bien. Versez le lait peu a peu et continuez la cuisson pour lier la sauce. Assaisonnez
avec du sel, du poivre et dela noix de muscade.

Coupez lespommes deterre en trésfinestranches. Dansun plat allant au four, alternez des
couches de tranches de pommes de terre, de mélange champignons/choux et de sauce
béchamel. Terminez par une couche de sauce béchamel et par semez de fromage r apé.

Couvrez leplat d’unefeuille d’aluminium, enfour nez-le dans un four préchauffé a 200 °C et
laissez cuire pendant 40 minutes.

Retirez la feuille d’aluminium et pour suivez la cuisson pendant 20 minutes.

Décor ez avec du cresson et servez immédiatement.



