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ﬂ‘l Préchauffez le four a 220 °C. Etalez la
INGREDIENTS pate et découpez 4 abaisses rectangulaires
de 10 x 15 cm environ. Faites revenir les
« 400 grammes de choucroute lardons et laissez refroidir

cuite

« 400 g de pate feuilletée _ , _
02 Sur chacune des abaisses, disposez un lit

4 saucisses de Strasbour : :
5 de choucroute puis une saucisse de

S DU EHEORIG TR Strasbourg et badigeonnez légérement de

o 1ceuf . :
moutarde. Répartissez les lardons

« Farine, moutarde L 1
refroidis

« Salade (mache, endive, tomates)

« Vinaigrette
03 Roulez en buchette, soudez les bords

) : : d'un pincement et dorez a l'oeuf battu.
« Préparation : 15 minutes \
. . Enfournez les buichettes avec la soudure
e Cuisson : 25 minutes ' . :
en-dessous et faites cuire environ 25
o 4 personnes :

minutes

ﬂ 4 Pendant ce temps, préparez une salade
de saison pour accompagner les

buchettes, puis servir avec une moutarde
Alélor
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