soR Gratin de crabe au Madere soR

0 INGREDIENTS x|

- 1 grosse boite de crabe

- 200 g de crevettes cocktail

- 300 g de champignons de Paris
- 50 g de beurre

- 50 g de farine

- 30 cl de lait

- 20 cl de créeme

- Madére

- Sel et poivre

Faire tremper le crabe, la veille dans le madere.

Faire une béchamel : confectionner un roux brum évbeurre et la farine. Ajouter le lait
petit & petit, pour ne pas faire de grumeaux. Agole créme et battre au fouet
vigoureusement . Saler, poivrer.

Ajouter le crabe trempé depuis la veille, les ctimee

Couper les champignons de Paris en 4 et fairersaliteuile d’olives trés chaude.
Ajouter au mélange, rectifier 'assaisonnemenagtuter du Madére a votre go(t.

Cuire quelques minutes le tout dans la casserdégretgratiner 180 ° environ 45 mn.
Manger seul, accompagné d’un bon pain de campagne.



