Gateau de pates au comté

/

Pour aujourd'hui je vous propose un DE-LI-CIEUX géateau de pates. Trés gourmand, trés facile a faire et trés
rapide ! Vous n'allez pas pouvoir résister devant cette recette ! De plus les enfants vont vous le réclamer et ils
vont vous le reréclamer, croyez-moi ! Tout le monde a adoré ce gateau de péates avec son bon godt de comté tout
fondant...humm, tellement réconfortant !

Pour 4 a 6 personnes

Ingrédients:

1 boite de lait concentré non sucré
1 pincée de sel

250g de péates type coquillettes

1 oeuf

20cl de creme fraiche épaisse
100g de comté coupé en dés

Sel, et poivre du moulin

Préparation:
Préchauffez le four a 200°C (th.6-7).

Dans une casserole, portez le lait concentré complété avec un peau d'eau et salé a ébullition. Versez les pates et
laissez cuire un petit peu plus qu'indiqué sur le paquet (jusqu’a ce qu'elles soient fondantes). Egouttez-les.

Dans un bol, battez I'oeuf en omelette, ajoutez a créme fraiche, puis les dés de comté. Salez et poivrez.
Incorporez les pates a cette préparation. Versez le mélange dans un moule beurré et enfournez pour 10 a 15min.

Démoulez et servez sans attendre avec une salade.



