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Pain à l’ail
ET FROMAGE
4 [image: ] ❘ [image: ] 20 MIN  ❘ [image: ] 15 MIN


• INGRÉDIENTS
1 boule de pain de 700-800 g
2 gousses d’ail hachées
250 g de mozzarella en dés
5 brins de basilic ciselés
60 g de beurre fondu
[image: ]
• PRÉPARATION
Mélangez le basilic avec le beurre, l’ail, du sel et du poivre.

Entaillez le pain sans le couper jusqu’à la base, dans un sens, puis dans l’autre de manière à former un quadrillage.

Remplissez les entailles avec le beurre à l’ail, puis avec des morceaux de mozzarella. Emballez le pain dans du papier sulfurisé et déposez-le dans le panier de l’Easy Fry. Faites cuire 15 min à 180 °C.




Feuilletés
AU FROMAGE
16 PIÈCES  ❘ [image: ] 10 MIN  ❘ [image: ] 20 MIN


• INGRÉDIENTS
1 rouleau de pâte feuilletée
100 g de mimolette râpée
1 œuf battu
1 c. à soupe de graines de sésame
[image: ]
• PRÉPARATION
Déroulez la pâte feuilletée et découpez-la en bandes de 1 x 5 cm. Torsadez-les légèrement sur elles-mêmes.

À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les torsades avec l’œuf battu, puis saupoudrez-les de graines de sésame et de mimolette.

Mettez la moitié des torsades dans le panier de l’Easy Fry et lancez le mode gâteau pour 10 min. Répétez l’opération avec le reste des torsades.




Cigares 
À LA FETA 
12 PIÈCES  ❘ [image: ] 20 MIN  ❘ [image: ] 10 MIN


• INGRÉDIENTS
8 à 10 feuilles de brick
200 g de feta
1 botte de menthe ciselée
1 œuf battu
50 g de beurre
1 c. à soupe d’huile d’olive

• PRÉPARATION
Coupez les feuilles de brick en 2 et recoupez le bord arrondi de chacune pour obtenir des bandes.

Dans un bol, mélangez la feta, la menthe ciselée, l’œuf battu et du poivre.

Faites fondre le beurre dans une petite casserole. Badigeonnez 1 demi-feuille de brick de beurre fondu. Déposez 1 c. à café de farce au centre, puis rabattez les bords (droit et gauche) vers l’intérieur et repliez la feuille de moitié. Roulez en serrant bien, comme un nem. Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la farce.

Placez les cigares dans le panier de l’Easy Fry et faites cuire 5 min à 180 °C. Retournez les cigares et poursuivez la cuisson 5 min.


ASTUCE
Servez les cigares accompagnés de taboulé et de caviar d’aubergines (voir recette ici) pour un repas 100 % libanais.
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