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Crépes fondantes au

8 crépes toutes prétes au sarrasin

1 Reblochon de Savoie fermier

1 petite boite de champignons émincés
1 oignon ;

125 g de lardons fumés

*x A0 &

blanche, dévode une piite onctueuse difficulte personnes 15 min
et e ladssant en bouche un
M&w e nodzette.
F?' ?‘ﬁ .‘Z?'elﬁ(z‘{f/ﬁ:z votre four & 200°C (th.&).
Banne
i AMettez dars une podle les lardons, I'cignon en rondelles et
surprise pour P g
les enfonts - les champignons. laissez dorer quelgues insfants en remuant a
proposezleur  la cuillére en bois
un Jus de 3
Pommes de  arlez les cripes sur une grande assiefie. Disposez le mélange

Savoie, champignons, oignons, lardons. Déposez de belles tranches de

porfumé Reblochon de Savoie puis repliez les crépes en quatre.
& souhait -
h&‘._ Sassez au four 56 10 min.
wAccompagrez cette recette sympathique d'une grande
salade verte,
Savoie
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