Planche apéro fagon Comtois

MmMeS

PLAISIR CHARCUTIER Préparafion e 35 min CUisson H 45 min

Recettes a réaliser avec notre Trio Comtois TS

POUR @ PERSONNES

Batonnets de Saucisse de Morteau & sauce fraiche

10°g de Jus de citron
5 & de menthe ou ciboulette
sel et poivre

o 1 Saucisse de Morfeau me.s Laissez refroidir lo Saucisse de Morteau et coupez-la en
+ 200 g de fromagee Hal:c/ bdtonnets.

+ 100 g de concombre r3pé Pour la sauce, mélangez fromage blanc, concombre répé,
© S5 gdal ail, citron, sel, poivre et herbes.

Mini brochettes Saucisse de Montbéliard, cornichon & fromage

R FALONS DE CUIRE

[ BORds TS0 Bk o 1 Saucisse de Montbéliard .S Laissez tiédir la Saucisse de Montbéliard et coupez-la en
@ 25 ¢ 100 ¢ de cornichons A trongons de 5-6 mm.
5,,nﬁ+nﬂ':5:::s ;Og_%ed;ofv’:e"”"g e comfois Coupez-la en trongons de 3-4 mm et découpez les cornichons
sans ercer la peat et le fromage en cubes.
= Sur des piques, alternez : rondelle de saucisse, cornichon, cube
MiJl?l‘Es Roulés feuilletés a la Saucisse de Montbéliard

en cuisson Sous pression
pour les plus pressés |

« 1 Saucisse de Montbéliard TS Laissez tiédir la seconde Saucisse de Monthéliard.
« 1 pite feﬁ"’e*@e rectangulaire Découpez la pdte feuvilletée en bandes de 2 cm et enroulez un
* 1 )aune d'oeuf trongon de saucisse dans une bande de pate.

5 ines de SEs , ) . )
g de grame . Déposez sur une plaque, badigeonnez de jaune d’ceuf et ajoutez des

graines de sésame.

. Enfournez 15 minutes @ 180°C.
Conseils : Placez le fout sur une planche

et servez. |
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