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CROUSTILLANTS DE BOUDIN

NOIR AUX NOIX

DIFFICULTE : moyen
COUT : un peu cher

Faites chauffer le beurre dans une poéle et
faites-y fondre loignon préalablement ha-
ché. Retirez la peau des boudins, mettez I'in-
térieur dans la poéle avec les oignons fondus.
Ecrasez-les délicatement avec une fourchette,
assaisonnez ef laissez cuire & feu moyen pen-
dant 5 & 6 min. Ajoutez les cerneaux de noix
grossiérement hachés, mélangez, puis laissez
refroidir.

Préchauffez le four & 200 °C (th. 6-7). Cou-
pez chaque feville de brick en deux. Répar-
fissez la préparation sur un cé1é de chaque
morceau de feuille de brick, puis roulez-les
délicatement comme des nems. Rangez-les
sur une plaque de four recouvertede papier
sulfurisé. Badigeonnez-les d'huile d'olive avec
un pinceau et enfournez pour 8 & 10 min.

Sortez les crousillants du four. A laide d'un
couteau & dents, coupez-les délicatement en
morceaux de 34 4 cm. Servez aussitét.

PREPARATION : 30 minutes
CUISSON : 20 minutes

POUR 6 PERSONNES

3 bouding nairs
6 feuilles de brick

1 oignon

80 do comeaux d noix
20, de beurre

2 cull & soupe dhuile d'aive
Sel, poivre

Mor
Papier sulfurisé

Pinceay

Vous pouvez remplacer les cerncaux de noix par des peits cubes de pomme ou de
poire, que vous aurez fait fondre 6 & 8 min dans une poéle, dans du beurre ef un peu

de sucre.
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CROUSTILLANTS DE
JAMBONNEAU AU VINAIGRE
BALSAMIQUE

mrﬁ_\cuné facile PREPARATION : 20 minutes
CODT : raisonnaible CUISSON : 10 minutes

Versez le vinaigre dans une casserole et
faites-le réduire de moiié pour quil pais- e 4 peRsoNNES
sisse, laissez-le refroidir.

Coupez le jambomneau en cubes de 1,5 cmde | gunien 00
cbté. Passez-les successivement dans la farine, | o, oot

Teeuf batty, puis la chapelure pour les paner. 30 co seure

A cul. & zoupe de chapolure

Faites chauffer I'uile et le beurre dans une
2 .cull & soupe de farine.

poéle. Quand le beurre crépite, metiez les
cubes de jambonneau panés & dorer sur
toutes les faces pendant 5 & & Egouttez-
les sur du papier absorbant, servez-les aussi-
161, accompagnés du vinaigre rédui

4 cull. & soupe Thuile de toumesol
10l e vincigre baisamicue

Vous pouvez ufliser dujambon blanc ; dans ce cas, demandez au charcutier de couper
des tranches de 1,5 cm d'épaisseur.
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CIGARETTES CROUSTILLANTES
FROMAGE FRAIS ET HERBES

DIFFICULTE : trés facile
€OUT : raisonnable

Ecrasez le fromage de chévre frais dans un
bol avec une fourchette. Hachez toutes les
herbes, mélangez-les soigneusement avec
le fromage, la moiié de Fhuile diolive ef du
poivre.

Coupez les fevilles de brick en rectangles
d'environ 12 X 6 cm. A l'aide d'une poche
munie d'une doville lisse de pefit diamétre,
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 & 210 °C (th. 7). Rangez
les cigarettes sur une plaque de four recou-
verte dune feuille de papier sulfurisé. Badi-
geonnez-les d'huile d'olive avec un pinceau ef
metiez-les & dorer 4 & 5 min au four. Servez.

PREPARATION : 15 minutes
CUISSON : 5 minutes

POUR 6 PERSONNES

200 de fromage ds chavre frais
4 feuilles de brick

1 bouguet de cerfoui

i barte de cisoul

2 branches d'estragen
4 cull & soupe dhuile d'oive
Paivre

Motiriel
Poche & douille lisse
Papier sulfurisé
Pinceay
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Apéritifs et dips

hachette
CUISINE
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