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Croute d’escargots du Jura

Pour 2 pers. | Préparation : 5 mins.

INGREDIENTS

o 1 bocal d’escargots cuisinés au choix : escargots poélés au vin jaune & morilles ou matelote d’escargots ou fricassée
d’escargots ou cassolette d’escargots au Savagnin ou escargots a la creme d’ail des ours. (spécialité de I'escargotiére
BONVALQOT)

e 2 tranches de pain de campagne

o 1 gousse d’ail frais

« 1 morceau de beurre

PREPARATION

Faire chauffer a feu doux dans une petite casserole le contenu du bocal d'escargots en sauce.
Selon les godts, ajouter une cuillére de créme fraiche a cette préparation.

Pendant ce temps, dans une poéle faites dorer avec le beurre les deux tranches de pain. Une fois dorées sur les deux faces, les
frotter avec la gousse d'ail coupée en deux.

Associer les escargots chauds et la crolte chaude au moment de servir
Bon appétit !
Anne Cafherie

dans la catégorie : A partir de nos plats cuisinés

Retrouvez cette recette : https://escargotiere.com/recette/croute-escargots-du-
jura



https://escargotiere.com/recettes/plats-cuisines

