       Tartelettes aux parfums des sous-bois
Il vous faut, pour 4 tartelettes : 

  

1 rouleau de pâte feuilletée 

100g de champignons séchés ( cèpes, mousserons, chanterelles ou trompettes des morts) 

1 échalote 

1 gousse d'ail 

2 oeufs 

2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse 

1 cuillère à soupe d'huile d'olive aux cèpes 

Sel et poivre du moulin 

  

  

Garnir des moules à tartelettes avec la pâte feuilletée et faire cuire ces fonds à blanc environ 15 à 20 minutes dans le four préchauffé à 180°. Les réserver.  

  

Réhydrater les champignons dans un grand bol d'eau tiède. 

Dans une sauteuse, faire fondre l'échalote ciselée avec l'huile d'olive parfumée aux cèpes, évidemment si vous n'en n'avez pas une bonne huile d'olive fera l'affaire. 

Ajouter les champignons essorés et la gousse d'ail hachée. 

Faire revenir les champignons, ajouter un verre de leur eau de réhydratation puis laisser cuire doucement environ 15 minutes. 

Juste avant de servir, ajouter dans la sauteuse les oeufs battus avec la crème fraîche. Assaisonner de sel et de poivre puis verser la garniture bien chaude dans les tartelettes réchauffées préalablement dans le four. 
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