Mini tourtes à la fricassée d’escargots et champignons
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Ingrédients pour 2 tartelettes: 
· 12 escargots
· 2 gros champignons de Paris
· 1 petit oignon

· 1 gousse d’ail

· 1 c à s de persil 

· 1 rouleau de pâte feuilletée

· 1 c à s d’huile d’olive

· 1 blanc d’œuf pour dorer

· Sel, poivre
Préchauffer le four à 200°. Emincer l’oignon et le mettre à fondre avec l’huile d’olive, ajouter les escargots coupés grossièrement, les champignons coupés en dés, la gousse d’ail écrasée, le persil, sel et poivre, mélanger et prolonger la cuisson quelques minutes puis laisser refroidir. Foncer les tartelettes avec la pâte feuilletée, découper un cercle de pâte de la taille des moules, il servira à couvrir la tourte. Garnir les tartelettes de la fricassée d’escargots, recouvrir les tartelettes avec les cercles de pâte, souder les bords et dorer au blanc d’œuf. Faire un petit trou avec la pointe d'un couteau dans la pâte pour laisser échapper la vapeur puis enfourner pour 12 à 15 min.
http://plumetcompagnie.canalblog.com/







