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Dips de crème de fromage 

de chèvre et feuilletés au carvi

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Réfrigération 3 heures | Cuisson 20 minutes

25 cl de crème liquide | 1 crottin de chèvre | 100 g de pâte feuilletée

1 jaune d’œuf | 2 cuil. à soupe de graines de carvi | Sel, poivre du moulin

Mettez votre four à préchauffer à 180 °C (th. 6). Faites légèrement bouillir la

crème dans une casserole. Baissez le feu, puis ajoutez le fromage de chèvre

coupé en petits morceaux, du sel et du poivre. Mélangez au fouet sur feu doux

pour que le fromage se dissolve. Versez la préparation dans des mini-

ramequins, laissez refroidir, puis placez-les au frais au moins 3 h.

Étalez la pâte feuilletée en un rectangle de 2 mm d’épaisseur, placez-la sur une

plaque allant au four et recouverte d’une feuille de papier sulfurisé.

Badigeonnez-la de jaune d’œuf, puis parsemez-la de graines de carvi. Avec un

couteau, découpez délicatement de fines bandes de feuilletage, sans les

séparer les unes des autres. Mettez les feuilletés à cuire 12 à 15 min.

Sortez les feuilletés, laissez-les refroidir, puis séparez-les délicatement. Servez

avec les crèmes de fromage de chèvre.
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