Bouchées croustillantes

mascarpone, parmesan et guanciale (facon carbonara)

Lafl ic:\

o
Préparation : Cuisson : Portions :
30 minutes 10 minutes 4 a 6 personnes

Ingrédients : 1. Préchauffer le four a 200°C.
Etaler les feuilles de brick, les superposer trois par trois et

- 200 g de guanciale au ; ] i
les badigeonner d’huile d’olive.

poivre noir
_ g feuilles de brick* 3. Les couper en triangles avec un couteau ou en cercles a
- huile d'olive I'aide d’'un emporte-piece.

4. Les disposer entre deux plaques de cuisson et les enfourner
6 minutes a 200°C. Controler la cuisson : si elles sont
dorées, les sortir du four.

5. Couper la guanciale en brunoise et la faire rissoler a la poéle
jusqu’a ce qu’elle soit dorée et croustillante par endroits.

6. Dans un cul-de-poule, fouetter la creme fleurette et le
mascarpone.

7. Incorporer le parmesan et le poivre, mélanger et réserver
au frais a couvert.

8. Lorsque tous les ingrédients ont refroidi, dresser les
bouchées: une cuillere de mascarpone sur les bricks,
recouverte de guanciale. Déguster !

- 250 g de mascarpone*

- 25 cl de créeme fleurette*

- 90 g de Parmigiano
Reggiano DOP rapé*

- sel et poivre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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