LE CROZET
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. Les Crozets sont une spécialité savoyarde a base de petits

morceaux de pate aplatis et coupés en carré.

Le nom proviendrait du patois savoyard « croé » qui veut dire
« petit ». L'ingrédient principal est |la farine de blé ou de
sarrasin.

La recette traditionnelle comporte un rajout de lamelles de
fromage de Beaufort aux pates égouttées.

On raconte aussi que le crozet est né du besoin des
montagnards, de limiter au maximum le volume de nourriture
dans leur sac a dos d'ou les pates découpées en petits carrés.




Gratin de Crozets aux
courgettes et au chevre

FACILE

4 PERSONNES

30 MN DE PREPARATION

45 MN DE CUISSON

Lﬂgkédients

300 gr de Crozets

000 gr de courgettes

150 gr de chévre en biache
120 gr ol'oignons Jaunes
20 ¢l de créme fraiche liquide .
10 cl d’huile d'olive

sel et Foivre

Instructions

Cuire les Crozets 15 mn dans de I'eau salée.
Egoutter et rincer a 'eau froide,

Mettre les Crozets dans un plat a gratin et
prechauffer le four a 200 deglrés,

Dans une poéle, faire vrevenir a I'huile, les
oignons puis les courgettes coupees en deés.
Laisser cuire 20 mn,

Dans le Plolt, verser les courgettes, le chevre
coupe en morcedux, la créeme, le sel et le poivre.
Bien mélomger le tout,

Cuire au four 10 mn.



