Samoussas au poulet

pour 16 samoussas
1 paquet de 8 feuilles de brick
3 escalopes de poulet (450 g)
80 g de fromage râpé
1 oignon
100 g de petits pois surgelés
1 gousse d'ail
1 cuillère à soupe de crème épaisse (allégée possible)
curry

Dans une poêle graissée, faire revenir l'oignon émincé. Réserver.
Hacher le poulet cru. Dans un saladier mettre le poulet et le mélanger avec l'oignon. ajouter l'ail que l'on aura écrasé. Ajouter le fromage râpé, la crème épaisse puis les petits pois surgelés (il faut qu'ils soient surgelés cela évite qu'ils ne s'écrasent lorsqu'on mélange)

Saler et poivrer et ajouter les épices au choix (curry, gingembre, 4 épices...)

Découper les feuilles de bricks en deux et former les triangles en les garnissant de farce et en les pliant selon la méthode ci dessous.
Les passer à la poele avec un peu de matière grasse quelques minutes jusqu'à ce qu'ils soient un peu dorés puis terminer la cuisson au four à 180° pendant 15 minutes.
Servir bien chaud.
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