SAMOSAS AU SAUMON ET CIBOULETTE
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INGREDIENTS :

· 8 feuilles de brick 

· 3 pavés de saumon (environ 400 g de saumon frais ou surgelé) 

· 10 brins de ciboulette (ou ciboulette surgelée) 

· 3 CS de crème fraîche épaisse 

· 1 Cs de moutarde 

· sel 

· poivre 

· 1 jaune d'oeuf et 1 CS de lait
Si on utilise du saumon frais , retirer la peau et les arrêtes . Si on utilise des pavés de saumon surgelé , prendre des pavés sans peau et les faire décongeler .
Détailler le saumon en petits dés (de 0,5 cm environ) .
Dans un saladier , mélanger la moutarde, la crème , le sel , le poivre , la ciboulette finement ciselée .
Ajouter le saumon détaillé en petits dés et bien mélanger .

Couper chaque feuille de brick en 2 .
Plier ensuite chaque moitié en 2 dans le sens de la longueur . Déposer une belle cuillère à soupe de préparation et commencer le pliage en triangle (comme sur les photos ) .
Déposer les samoussas sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé.

Mélanger le jaune d'oeuf avec le lait et badigeonner chaque samoussas avec un pinceau .

Enfourner 15 à 20 min dans un four préchauffé à 180°C .

Servir avec une salade verte .
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