Les entrées


Les FRIANDS

Temps : Préparation : 20mn


 Cuisson : 35mn

Ingrédients pour 16 pièces :

      une pâte feuilleté de 250g

250g de veau

175g de lardons

100g de champignons de Paris

3 échalotes

une cuillère à soupe de crème fraîche

40g de beurre

2 branches de persil

sel , poivre

Instructions :
1. Après avoir émincer les champignons en fines lamelles , faites les revenir dans le beurre à la poêle pour que l’ eau s’en évapore.

2. Epluchez et hachez les échalotes avec le persil, le veau et les lardons.

3. Mélanger alors tous les ingrédients avant d’ajouter la crème, le sel et le poivre (la préparation doit être bien homogène).

4. Etalez la pâte et la découpez en 16 rectangles puis divisez la farce en 16 parties. Roulez les friands puis les dorer avec un jaune d’œuf délayer dans un peu de lait et ajouter à un peu de sucre et de sel.

5. Enfournez les à four chaud , 220°C, pendant 30 minutes environ.

