Télécharger maintenant

Activez votre compte et téléchargez votre contenu
sécurise
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Weines fevilleles;

M y @ foo exeme de vequefert”
Q@/ ’ QO ' 4

POUR 6 PERSONNES :

MAGE S’ INVITE A LA LA F]::TE 2 ROULEAUX RECTANGULAIRES DE PATE
‘ FEUILLETEE

6 PETITES POIRES

120 G DE ROQUEFORT
120 G DE MASCARPONE
LE JUS DE 1 CITRON
POIVRE

Préchauffer le four a 180 °C.

Laver et peler les poires en conservant les
queues. Les couper en deux et 6ter le coeur
a l'aide d'une petite cuillére parisienne. Les
badigeonner de jus de citron afin qu'elles ne
s'oxydent pas. Poivrer chaque moitié de fruit
avantdelesdéposersurune plaquerecouverte
de papier cuisson, face coupée vers le bas.
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Découper 12 rectangles de pate feuilletée

suffisamment grands pour recouvrir les demi- 3 .
_ , . Pendant ce temps, écraser le roquefort a I'aide
poires. Déposer les rectangles de pdte surles ,
L ] ) ) ) d'une fourchette et le mélanger au mascarpone.
moitiés de fruits et lisser avec les doigts afin ) T )
. i Garnir une poche munie d'une large douille
que la pate adopte la forme des poires. Avec 3 ) 3 _
i ., A cannelée du mélange et réserver au frais.

un couteau fin, couper I'excédent de pate en

suivant le contour des poires. Piquer la pate a ) ) )

L , Lorsque les poires sont cuites, disposer

I'aide d'une fourchette. ] L ) ]

deux poires feuilletées par assiette et garnir

. 3 de créme au roquefort. Servir aussitét avec

Dans les chutes de pate, découper des formes i

. . . quelques feuilles de salade.

de feuilles. Les fixer au niveau des queues des

poires en pressant la pate a la jonction afin de

les faire adhérer.

Enfourner et cuire 20 minutes.

&_ RECETTE & PHOTO : EMILIE - COMMON COOK J%

18 Yummy Magazine Yummy Magazine 19

calameo




