Tourbillons apéro
Tourbillons chèvre-origan:




Tourbillons jambon-gruyère:



Tourbillon saumon:



Vous déroulez votre pâte feuilleté, vous étalez soit le jambon soit le saumon soit le gruyère (ou tout autre préparation de votre choix) sur cette pâte. Vous roulez le tout.
  
Vous enveloppez ce rouleau obtenu dans une feuille de papier cuisson . 
Vous mettez  1h00 au congèle pour durcir.
Vous badigeonnez de jaunes d'œuf.
Et ensuite vous pouvez facilement découper des petites rondelles dans ce rouleaux.
Enfournez pour 5-10 min a  200°C.
Bon appétit!!!
Chez Couramiotte
