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Ingrédients:

e 400 gr de blancs de poulet

o 2 oeufs
e 150 gr de créme épaisse a 15 % de mg
e 75 gr d'allumettes de lardons fumés

o 1échalote

Pour 12 tourtes

e 300 gr de cépes décongelés (si
surgelés)
o 2 pates feuilletées

o sel, poivre
La recette P
o persil

o Mixer le poulet. Ajouter un ceuf, la créeme, le sel et le poivre et mélanger le tout.

« Faire revenir les lardons dans une poéle, ajouter ensuite I'échalote émincée et
les champignons. Saler, poivrer et ajouter du persil.

o Hors du feu rajouter la préparation dans la poéle et mélanger le tout.

o Préchauffer votre four a 200°.

o Placer le moule sur une plaque de cuisson

« Etaler1 pate feuilletée et découper douze disques a l'aide d'une découpoir.

o Placer chaque disque dans les empreintes en vous aidant de vos doigts pour
leur faire prendre la forme des briochettes.

o Répartir la farce dans chaque empreinte

« Etaler la seconde pate feuilletée et cette fois ci faire douze disques de taille plus
petite (2-3 cm de moins) que les premiers puis déposer les sur les premiers en
soudant les bords avec vos doigts.

o Battre I'ceuf restant avec un peu d'eau et dorer vos tourtes a I'aide de pinceau.

« Faire des motifs sur le dessus a I'aide d'un couteau fin pointu et enfourner pour
40 minutes.
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