Fromage $ir Haurier d’Arthabaska
dans une crolite aux noix

Portions : 2 « Préparation : 1h15 « Cuisson : 10 minutes

INGREDIENTS

50 ml « 1/4 tasse de noix (noisettes, pacanes ou amandes),
hachées finement et légérement grillées

50 ml « 1/4 tasse de chapelure

Sel et poivre du moulin au gott

1 pincée de poudre de Cayenne

170 g « 1 de fromage Sir Laurier d’Arthabaska

1 ceuf, légérement battu

PREPARATION
Dans un bol, mélanger les noix et la chapelure. Assaisonner avec sel, poivre et poudre de Cayenne.

Enduire les cotés et le fond restant de la crotte du fromage d’ceuf battu. Tremper ensuite
délicatement dans le mélange de noix et de chapelure pour former une crotite avec les noix.

Préchauffer le four 4 190 °C (375 °F). Envelopper le fromage dans du papier d’aluminium
tout en laissant le dessus découvert.
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