L’ARBOULASTRE

CUISINE MEDIEVALE
GRANDSON

Arboulastre
Gourmande

ceufs entiers

Gruyere rapé

creme entiere

potherbe hachée

(ciboulette, persil, menthe, sauge
épinards, cerfeuil et livéeche)

sel

pate a gateau

Mélanger la potherbe avec les
ceufs, mixer, ajouter la creme
et le Gruyere, assaisonner et
réserver.

Abaisser une pate brisée dans
un moule beurré et fariné. Cuire
la pate a 180 C° 10 minutes.

Ajouter la masse et poursuivre

la cuisson a feu doux (120 C°)
une quinzaine de minutes.
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