
bricks aux champignons de Paris et fromage blanc
Ingrédients (pour 24 bricks en formes de cigares):

 - 6 feuilles de brick

 - 6 portions de vache qui rit

 - 20 g de beurre

 - 1 oeuf battu

 - 1 c. à s. de persil plat haché

 - 250 g de champignons de Paris émincés

 - 1 c. à c. de harissa

 - sel, poivre du moulin

Préparation

Allumez le four sur 200°c.

Faites revenir les champignons émincés dans le beurre environ 2 min, puis ajoutez la harissa et poursuivez la cuisson 5 min.

Mélangez la Vache qui rit, écrasée à la fourchette, avec les champignons. Poivrez, salez, parfumez de persil plat.

Coupez les feuilles de brick en 4. Sur le bord arrondi de chaque 1/4, posez un petit boudin de farce, rabattez les côtés, puis roulez la feuille de brick en forme de cigare. Collez l'extrémité en la badigeonnant d'oeuf battu. Procédez ainsi jusqu'à épuisement des ingrédients.

Disposez les cigares dans un plat allant au four et enfournez pour environ 10 min en prenant soin de retourner les bricks à mi-cuisson.
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