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Tarte aux coquilles St Jacques
…et champignons

 Il vous faut, pour un cercle à tarte de 20cm de diamètre :

 

1 pâte feuilletée pur beurre
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8 coquilles st jacques (décoquillées et sans corail)

500g de champignons de Paris

1 échalote

1 gousse d'ail

30g de fromage râpé (gruyère ou comté)
10cl de vin blanc sec

Sel et poivre du moulin

Quelques noisettes

 

Pour la Sauce béchamel...

50cl de lait

50g de farine

15g de fécule de pommes de terre

50g de beurre

Sel, poivre et noix de muscade

Préparer la sauce béchamel...Faire un roux avec le beurre fondu, la fécule et la farine. Verser le lait en une fois et délayer hors du feu pour obtenir un mélange homogène. Remettre sur le feu et mélanger jusqu’à épaississement. Assaisonner de sel, de poivre et de noix de muscade râpée.

Préparer les champignons... les nettoyer et les couper en tranches fines, puis les poêler avec une noix de beurre. Les réserver.

 Dans la même poêle et toujours avec une noix de beurre, faire blondir l'échalote ciselée et l'ail émincé. Verser le vin blanc et mélanger jusqu'à totale évaporation du vin. Ajouter ensuite les champignons et lier le tout, hors du feu, avec environ 5 cuillères à soupe de sauce béchamel et le fromage râpé. 

 Préchauffer le four à 180°C.

Sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé, disposer le cercle à tarte légèrement graissé et le foncer avec la pâte feuilletée.
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Verser la préparation aux champignons sur la pâte et disposer les coquilles st Jacques en les enfonçant légèrement. Parsemer de noisettes éclatées et garnir de feuilles découpées dans les restes de pâte. Badigeonner les feuilles de jaune d'œuf battu avec un peu d'eau.

 Faire cuire environ 20 minutes.
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