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 INTRODUCTION


 En version sucrée ou salée, les feuilles de brick et de filo se prêtent à toutes les envies !  



 La feuille de brick et la feuille de filo sont des cousines de cuisine ! Il est d'ailleurs souvent possible  



 de remplacer l'une par l'autre dans une recette. Pourtant, leurs origines et leur fabrication sont bien  



 différentes. La feuille de brick vient du Maghreb et est réalisée à partir de semoule de blé dur bouillie  



 avec de l'eau. Quant à la feuille de filo, elle vient de Turquie et de Grèce et est composée de farine  



 blanche raffinée, de sel et d'eau.  



 Malléables, elles sont parfaites pour envelopper, fermer en papillote, cuire en aumônière. Après cuisson,  



 elles sont croustillantes, craquantes, croquantes… un délice !  



 Il convient de les manipuler avec précaution, voici donc quelques conseils pour que vous preniez plaisir  



 à utiliser ces feuilles créatives et goûteuses :  



 • Travaillez vos feuilles rapidement, sinon elles se dessécheront.  



 • Conservez vos feuilles au réfrigérateur. Lorsqu'un paquet est ouvert, refermez-le et filmez-le  



 hermétiquement si vous souhaitez le conserver quelques jours de plus.  



 • Travaillez vos feuilles sur un plan de travail bien sec, sinon elles risquent de se trouer.  



 • Pour les feuilles de filo, il est souvent plus simple de les découper aux ciseaux, car elles ont tendance  



 à se déchirer.  



 • Lorsque vous réalisez des aumônières ou des papillotes, doublez les fonds pour éviter que les feuilles  



 ne se déchirent avec le poids des ingrédients.  



 • Graissez systématiquement les feuilles de brick avant cuisson, sinon elles seront trop cassantes et  



 moins faciles à plier. Vous pouvez utiliser de l'huile d'olive, du beurre, du ghee… Vous pouvez ensuite  



 les saupoudrer d'épices, d'aromates, d'herbes pour les rendre encore plus savoureuses.  



 • Pour fermer hermétiquement les feuilles de brick, utilisez du blanc d'œuf que vous étalerez au  



 pinceau. Pour les feuilles de filo, cela marche aussi, mais vous pouvez également vous servir de jaune  



 d'œuf battu ou de lait.  



 • Pour les préparations sucrées, n'hésitez pas à beurrer les feuilles de brick, puis à les saupoudrer  



 de sucre glace afin qu'elles caramélisent à la cuisson.  



 Toutes les variations de saveurs sont permises avec les feuilles de brick et de filo. Laissez libre cours  



 à votre imagination et faites-vous plaisir ! Bon appétit !  
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 LES DIFFÉRENTS TYPES DE PLIAGES  


 AUMÔNIÈRES


 Utilisez 1 feuille entière. Doublez le fond avec un autre morceau.  



 Graissez puis garnissez la feuille. Refermez comme une bourse.  



 Fermez avec de la ficelle de cuisine ou en entrecroisant 2 cure-dents.  


 CIGARES


 Découpez des bandes de brick ou de feuilles de filo de 5 à 7 cm de large.  



 Roulez la feuille sur elle-même. Collez hermétiquement avec du blanc d'œuf  



 si besoin.  


 COUPELLES


 Découpez des disques dans 1 feuille de brick ou dans des feuilles de filo.  



 Beurrez-les au pinceau. Disposez-les dans un ramequin. Déposez un autre  



 ramequin par-dessus pour imprimer une forme à la feuille. Faites cuire au four  



 avec les ramequins.  



 LES PLIAGES  
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 NEMS


 Déposez un peu de farce en haut de la feuille de brick (A). Rabattez les bords  



 de chaque côté (B). Roulez en serrant bien (C).  


 PAPILLOTES


 Utilisez 1 feuille de brick. Renforcez-la avec un autre morceau de feuille.  



 Déposez la garniture au centre de la feuille de brick, de façon allongée.  



 Rabattez les 2 côtés pour former un cylindre. Ficelez les extrémités  



 du cylindre avec de la ficelle de cuisine. Procédez de la même façon avec  



 les feuilles de filo, mais vous pouvez également froisser les feuilles pour  



 les fermer comme un bonbon.  



 SAMOUSSAS, TRIANGLES, BRIOUATES  



 Repliez 1 demi-feuille de brick ou découpez des feuilles de filo de manière  



 à obtenir des bandes de 5 à 7 cm. Déposez la garniture en bas des bandes.  



 Repliez le bas en formant un triangle équilatéral (A). Continuez le pliage  



 jusqu'en haut, puis refermez en glissant la dernière partie de la feuille à l'intérieur  



 du triangle (B) ou piquez 1 cure-dent pour maintenir fermé.  



 Pour les spanakopitas, procédez de la même façon, mais pliez en triangle-  


rectangle.
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 BONBONS CHÈVRE-TOMATE-BASILIC  



 4 PERSONNES (20 BONBONS) • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 15 MIN • CUISSON : 8 À 10 MIN  


 USTENSILES


 1 pinceau de cuisine  



 1 plaque de cuisson  



 piques ou cure-dents  


 INGRÉDIENTS


 20 tomates cerises  



 2 feuilles de filo  



 2 bûchettes de fromage de chèvre frais  



 de 200 g  



 1 gros bouquet de basilic frais  



 50 g de beurre fondu  


 RÉALISATION


 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez les tomates cerises en 2.  



 Découpez chaque feuille de filo en 10 rectangles réguliers. Taillez 10 tranches  



 de fromage dans chaque bûche. Rincez et effeuillez le basilic.  



 Entourez chaque tranche de fromage de 2 feuilles de basilic frais, puis  



 des 2 coques de tomate. Empaquetez chaque cerise garnie dans un rectangle  
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