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VERRINES AU PARFUM BASQUE

Millefeuille tome de brebis—coppa

Préepovaliov: 15 mivudes Cuissovw: 25 mivutes Prepavatiovw: ! 10 minutes Cuissow !5 minutes

Ingrédients :
® 4 pommes de terre

® 100g de tome de brebis dUniferme
® 4 tranches de coppa d"Uniferme
® Huile d'olive, sel, poivre, persil plat, gros sel

Ingrédients :
® 100g de tome de brebis Uniferme

® gqocl de créme fraiche
® 10c d café de gelée de piment
® Piment d’Espelette

Préparation:
Préparation:
1. Cuire les pommes de terre en robe des champs, dans (eau 1. Couper le fromage de brebis en petit cubes.

froide salée pendant 20 minutes; Faire fondre me fromage dans une casserole sur feu doux
2. Eplucher les pommes de terre. avec 2ocl de créme ‘Uniferme.

N

3. Les tailler horizontalement en tranches de 3 millimétres. 3. Verser dans des verrines

4. Recouvrir chaque tranche d’'une tranche de coppa et 4. Laisser refroidir
d’une couche de fromage de brebis. 5. Mettre 1 cuillére d café de gelée de piment .

5. Reconstituer ma pomme de terre en millefeuille et (a 6. Au moment de servir , monter le veste de la créme en
trancher en bouchées. chantilly avec 3 pincées de piment d’Espelette.

6. Lustrer les pommes de terre d’huile d’olive et assaisonner 7. A laide d’'une seringue d pdtisserie ou d’une poche d
au poivre du moulin. douille, surmonter la verrine d’'un nuage de chantilly.*

7. Passer les bouchées de millefeuille au four ,thermostat 5 8. Saupoudrer d’un peu de piment d’Espelette.

pendant 5 a 6 minutes.
8. Les transpercer d’un cure dent
9. Décorer d’'une peluche de persil plat.
10. Servez aussitot.
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