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Boudin blanc
en crodte de Morbier

sur un lit de pommes au four
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RECETTE SAVEUR

Boudin blanc en
crodte de Morbier

sur un lit de pommes au four

Ingrédients (pour 6 personnes)
3 pommes du Canada

100 g de Morbier Jurafiore

6 boudins blancs nature

1 rouleau de péte feuilletée

2 c. as. de miel du Jura

1 jaune d'ceuf

fleur de sel, poivre du moulin

Préparation

1 Préchauffez le four a 200 °C (Th.7).
Epluchez les pommes, épépinez-les et
coupez-les en lamelles. Enlevez la peau
des boudins blancs et coupez-les en
rondelles. Enlevez la croGte du Morbier
Juraflore et coupez-le en lamelles.

2 Etalez la pate feuilletée et badigeon-
nez-la de jaune d’ceuf. Coupez-la en 6
parts: dressez les lamelles de pommes,
nappez de miel, salez et poivrez.
Ajoutez les rondelles de boudin blanc
et les lamelles de Morbier Juraflore.

3 Mettez au four environ 20 min, puis
servez.

LB

Préparation: 10 min
Cuisson: 20 min
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