Petits feuilletés au thon et au curry




Préparation : 20 min ; Cuisson : + ou - 15 min
Ingrédients :
· 1 rouleau de pâte feuilletée

· 1 jaune d'oeuf

· 1 boîte de thon au naturel de taille moyenne

· 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· 2 cuillerées à soupe de vinaigre balsamique

· herbes de provence

· curry en poudre

· chapelure

· noix de coco râpée

· parmesan en poudre

Préparation :
   Emiettez le thon. Mélangez-le avec l'huile d'olive, le vinaigre, un peu de fleur de sel en l'écrasant avec une fourchette. Là j'ai mis 3 fois trop de sel !

   Etalez le jaune d'oeuf sur la pâte déroulée. Saupoudrez la moitié de curry.

   Etalez le thon écrasé sur cette moitié. Parsemez de parmesan 

   Repliez la pâte pour former un demi-cercle. Aplatissez la pâte au rouleau ou avec les mains (j'ai fait avec les mains). Enduisez de jaune d'oeuf.

   Saupoudrez de curry. Saupoudrez de parmesan puis d'herbes de Provence. Saupoudrez de chapelure puis de coco râpée (je n'ai pas fait).

   Mettez au congélateur 1 quart d'heure à 20 min. sur la planche à découper (cela vous fait une base stable).

   Sortez du congélateur quand c'est bien durci.

   Prédécoupez en lanières de 2 cm de largeur. c'est là que je me suis trompée, j'ai coupé et non prédécoupé, et forcément la farce était grillée et non moelleuse .Positionnez les feuilletés sur un plat recouvert de papier sulfurisé.

   Enfournez à thermostat 6 (180°C) jusqu'à ce que ce soit doré.

