AUMONIERE «CHA-CHA»
CROUSTI-FONDANTE

et taillezles en dés. Faitesles
cuire dans une casserole d'eau
bouillante.

2. Taillez la poifrine de porc en
batonnets ef ciselez les échalofes.
Faites revenir le tout dans une poéle
avec une petite noisette de beurre.

3. Taillez les tomates et le chaource
en dés [aprés |'avoir écrouté] puis
hachez le persil. Mettez le tout
dans un saladier et ajoutez les dés
de pomme de terre ef les lardons/

8 PERSONNES échalotes refroidis. Enfin ajoutez la
& Préparation : 30 min créme fraiche, mélangez bien et
~ Cuisson : 35 min assaisonnez.

A. Prenez une feuille de brique,
badigeonnezla de beurre fondu.

5. Déposez 2 cuilléres & soupe
de votre mélange au cenfre de
lo feville de brique et refermezla
en forme de bourse. Maintenezla
fermée avec un cure dent. Faites
de méme avec les autres feuilles
de briques.

6. Enfournez les auménigres &
180°C pendant 10 & 15 min.

7. Pendant ce temps lavez la
salade et faites une vinaigrette
avec de I'huile de noix, de I'huile
d'arachide et du vinaigre de vin.
Assaisonnez.

8. Servez les aumonieres dés
la sortie du four avec un peu de
salade.

CONSEILS & ASTUCES

Pour d’autres saveurs,
remplacez les pommes de
terres par des panais




