
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Feuilletés poires et brie
35 à 45 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

4 poires

4 morceaux de brie

1 pâte feuilletée rectangle

1 jaune d’œuf

Miel (facultatif)

1. Lavez, puis épluchez les poires (en veillant à bien garder les queues).

2. Coupez le bout des poires. Creusez les poires à l’aide d’une petite cuillère et
retirez la chair.

3. Coupez des morceaux de brie et déposez en un dans chaque poire.

4. Coupez la pâte feuilletée en 4 carrés et le reste en longues lamelles assez
fines (dans le sens de la longueur). Placez les carrés de pâte feuilletée sur une
plaque recouverte d’un papier cuisson. Déposez les poires sur les carrés.
Enroulez chaque poire de lamelles de pâte feuilletée.

5. Badigeonnez du jaune d’œuf sur chaque poire. Enfournez 20/30 minutes à
180 °C (vérifiez la cuisson).

6. Une fois que les feuilletés sont bien dorés, sortez-les du four. Versez un filet
de miel par-dessus (facultatif).

7. Coupez-les en 2 et dégustez bien chaud !

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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