Crottin en feuilleté
sauce roguefort

Ingrédients

« 4 Crottins

300 g de pate feuilletée

100 g de Roquefort

20 cl de creme fraiche

. Beurre

Sel, poivre

. 2 échalotes

1 cuillére a café rase de farine

Etendre la pate feuilletée et faire 4 carres.
Placer au centre de chaque carré un crottin.

» Remplir les 4 coins opposes, deux par deux,
pincer les pour les assembler.

» Faire cuire au four 20 minutes, thermostat 4.

» Pendant ce temps, faire fondre, dans une
casserole, 2 echalotes emincées dans une grosse
noix de beurre.

» Délayer la cuillere a café de farine en remuant.
» Rajouter la creme en remuant sans arrét, laisser
mijoter pendant 5 minutes et rajouter le
Roquefort émietté, laisser mijoter pendant 3
minutes.

» A la sortie du four de vos feuilletés, napper les
avec la sauce, servir aussitot.
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