Bouchées de brick a la salade de crabe

| Entrée
Bouchées de brick 2 la salade de crabe

Pour 4 pers. / 12 pieces B & d30 min Er10min 8 &

180 g de chair de crabe e 4 feuilles de brick e 1/2 pomme verte
o 1/2 tomate e 1/2 citron bio e 1 petite échalote © 2 ¢. a soupe
de mayonnaise e 40 g de beurre e 6 brins de ciboulette o

4 brins de coriandre e 1/2 ¢. 2 ¢. de ras-el-hanout e sel, poivre

1.Préchauffez le four 2 180°C (th. 6). Coupez en carrés les
feuilles de brick et badigeonnez-les de beurre fondu. Coupez-
les en 3 bandes, puis roulez-les autour d’'un goulot de bou-
teille. Maintenez les rouleaux a l'aide de trombones et dispo-
sez-les debout sur une plaque a patisserie. Enfournez 10 min.

2.Pelez et coupez la pomme en mini-dés, mélangez-les
dans un bol avec le jus et le zeste du citron. Epépinez la
tomate, concassez la pulpe et ajoutez-la dans le bol avec
I'échalote, la coriandre et la ciboulette ciselées. Ajoutez le
crabe, la mayonnaise et le ras-el-hanout. Salez et poivrez.

3.Garnissez les bricks de ce mélange avec une poche a
douille large, et servez frais.

-

Variante de présentation

Roulez chaque demi feuille de brick , apres les avoir badigeonné de beurre, pas trop serré pour obtenir des petits
rouleaux.

Calez les dans un moule ou comme moi dans des empreintes en silicone, faites les dorer au four a 180°.
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