Bouchées au homard gratinées

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

100 grammes de macaronis (ou autres pates courtes)
2 cuilleres a soupe de beurre

1 échalot (émincée)

1 gousse d'ail (émincée)

2 cuilleres a soupe de farine

2 12 décilitres de creme légere

150 grammes de beemster (Royal, rapé)
100 grammes de chair d’écrevisses

4 cuilleres a soupe de panko

tuink

sel et poivre

M éthode de préparation

] . Faitescuirelespatesdansde!’eau Iégérement salée et égouttez-les.

2. Laissez fondrelebeurredans une poéle et faites blondir les échalotes. Ajoutez I'ail et
pour suivez la cuisson. Saupoudr ez de farine et mélangez bien. Nappez de créme et portez a

ébullition. L aissez épaissir. Retirez du feu.

3 . Ajoutezlefromage, les pateset la chair de homard. Salez et poivrez. M elangez bien. Versez
le mélange dans un moule a muffinsbeurré et saupoudrez de panko. Laissez cuire pendant
25 minutes dans un four préchaufféa 180 °C. Démoulez les bouchées au homard et

gar nissez-les de cresson.



