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Cigarettes croustillantes 

au fromage frais et aux herbes

Pour 6 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 5 minutes | Niveau facile

200 g de fromage de chèvre frais | 4 feuilles de brick | 1 bouquet de cerfeuil

1/2 botte de ciboulette | 2 branches d'estragon | 4 cuil. à soupe d'huile d'olive

Poivre

Matériel | Poche à douille lisse, papier de cuisson, pinceau

Écrasez le fromage de chèvre frais dans un bol avec une fourchette. Hachez

toutes les herbes, mélangez-les soigneusement avec le fromage, la moitié de

l'huile d'olive et du poivre.

Coupez les feuilles de brick en rectangles d'environ 12 × 6 cm. À l'aide d'une

poche et d'une douille lisse de petit diamètre, répartissez la préparation au

fromage sur les rectangles de feuilles de brick. Roulez-les comme des nems

mais plus fin, en serrant bien.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Rangez les cigarettes sur une plaque de four

recouverte d'une feuille de papier de cuisson. Badigeonnez-les d'huile d'olive

avec un pinceau et mettez-les à dorer 4 à 5 min au four. Servez.

Conseil | Servez les cigarettes avec un chutney de mangues 

ou une confiture de cerises noires.
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