Fondue crémeuse ala mozzardla
aux champignons

@ Temps de préparation
< 30 min

¢} Difficulté
Facile



|ngrédients

1 petite baguette

huile d'olive

1 gousse d'ail

2 cuilleres a soupe de beurre de cuisson

400 grammes de mélange de champignons blancs et bruns (coupés en lamelles)
2 brins de romarin

1 poignée feuille de sauge

280 grammes de mozzarella de buffle

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Coupez labaguette en fines tranches, badigeonnez-les d’ huile d’ olive et assaisonnez de poivre
et de sel. Faitesdorer le pain des deux cotés dans une poéle-gril. Frottez lestranches avec une
gousse d’ail coupée en deux et réservez.

2 . Faitesfondrelebeurredansunegrande poéleallant au four. Ajoutez leschampignons, le
romarin et la sauge. Salez, poivrez et faites cuire 5 minutes a feu vif, jusqu’a ce que les
champignons soient bien dor és.

3 . Dechirez la mozzarella en morceaux et répartissez-les sur les champignons. Placez sousle
gril du four préchauffé pendant 2 & 3 minutes, jusqu’a ce que la mozzar ella soit fondue et
|égér ement dor ée. Servez avec lestoastsa I’ ail.



