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Feuilletés de Tamié

aux morilles
4 pelits carrés de pate fevilletée
20 g de morilles séchées
2 échalotes
50 g de beurre
25 cl de créme épaisse
100 g de Tamié

Persil

Sel et poivre du moulin

* k40

difficulté  personnes

EX

15 min

Gouvrez les moilles d'eau fidde et lnissezles se éhydrater
endant 30 min. Egouttezles et épongezles. Préchaufiez voire

d'une E)ur & 170 °C (th.4).

Roussette de

Frangy Fadtes: fondre b moilié du beurre danis une cocotle & kiissez reve:

profongera en  nir les échalotes. Une fois dorées, téservezles dans un bol. Saisissez
bouche  les morilles & feu vif dans le réste du beurre quelques insianls puis cuisez
lagiéable @ feu dowx 3 & 4 min en remuant. Versez la créme, salez et poiviez.
sensafion  Loissez réduire en remuant de lemps en lemps.
doncluosle 5 , Z E 3 s i
o 2z la préparation sur vos 4 canés de pate.

Parsemez de dés de Tamié et de persil ciselé. Remontez les coins

LfeulkrESJ des carés de pate pour former les pelits feullletés.
Mfm 10 & 12 min & thermosiat doux.

W . Servez bien choud, accompagné dne sakode dendives aoquares.
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l'abus d'clcocl est dangemiux pour ka sant. A consommer avec modération.



