  Les plats uniques


la Tresse fourrée
Temps : Préparation : 30mn

  Cuisson : 40mn
Ingrédients pour 6 personnes :


500g de pâte feuilleté

400g de mozzarella
400g de fromage blanc de faisselle

250g de jambon blanc

50g de parmesan
3 œufs

une cuillère à soupe d’huile

50g de farine

sel, poivre

Instructions :
1. Mettez le fromage blanc à égoutter deux heurs à l’avance dans une passoire tapie d’un linge fin.
2. Coupez la mozzarella en dés et le jambon en lanières, dans une jatte mélangez les avec le fromage puis ajoutez deux œufs entier et le parmesan. Salez, poivrez et remuez le tout délicatement.

3. Sur un plan de travail étalez la pâte pour former un rectangle de 50*30cm, préchauffez votre four à 240°C.

4. Répartissez la garniture sur la bande centrale en laissant libre 1/3 de la surface de chaque côté ainsi qu’aux extrémités.

5. A l’aide d’un couteau faites de longues entailles obliques de chaque côté de la pâte en vous arrêtant à 1cm de la garniture. Eliminez les 4 coins du rectangle.

6. Rabattez d’abord les deux extrémités sur la garniture pour bien fermer, puis les bandes latérales en les alternant pour former une tresse.

7. Assurez vous que les bandes se recouvrent bien, puis avec un pinceau, dorez au jaune d’œuf délayé dans un peu de lait sucré.

8. Mettez au four sur une plaque à pâtisserie huilée légèrement.

9. Après 5 minutes de cuisson, baissez le thermostat à 180°C puis laissez cuire encore 35 minutes environ.

