
Feuilletés  au  confit  de
figues
Voilà une recette simple qui peut être faite à la dernière
minute. On peut même changer la garniture selon la saison et
le type de la soirée. Pour cette fois-ci, on garde l’esprit de
Noël !

Pour 6 personnes : 1 rouleau de pâte feuilletée de bonne
qualité – 1 petit pot de confit de figues.

Sortez votre pâton 30min avant de l’utiliser.

Préchauffez votre four à 200°C.

Déroulez la pâte, et étalez dessus le confit de figue. Roulez
la pâte sur elle même.

Replacez au froid pendant 1h (elle sera plus facile à couper
en lamelles).

Sortez  le  rouleau  du  froid  et  coupez  des  tranches  de
l’épaisseur 1cm environ . Placez à plat sur une plaque garnie
de papier cuisson.

Enfournez  pour  30-35min  pour  que  la  pâte  gonfle  et  dore
joliment.

Garnissez de jolis bols et placez à table tièdes (si vos
invités sont à l’heure) froid (s’ils sont en retard).
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Salade de tomates aux figues
et oeufs brouillés
Quand je suis à la maison, j’aime bien me faire des salades
légères.  Et  surtout  rapide  !  Donc  la  dernière  fois,  j’ai
ouvert mon frigo pour voir ce que je pourrais me faire comme
mélange sympathique…

Pour 1 salade : 150g de tomates cerises – 3 figues moelleuses
– 2 grosses têtes de champignons – 2 œufs – 2cc de beurre 1/2
sel – poivre – 1CS de jus de citron – 2cc d’huile d’olive très
parfumée + un peu – thym frais – *crème fraîche

Commencer par lavez vos tomates cerises, égouttez-les. Dans un
bol,  faites  votre  assaisonnement  (huile,  citron,  sel  et
poivre). Coupez-les en deux et mélangez-les à votre sauce dans
le bol. Réservez.

Coupez vos figues en 4 et ajoutez-les aux tomates. Mélangez et
disposez sur une assiette en gardant un peu de sauce.

Retirez le pied de vos champignons et épluchez les têtes.
Passez-les entières rapidement dans le reste de sauce des
tomates. Disposez sur votre assiette.

Dans une casserole anti-adhésive chaude, faite fondre 1cc de
beurre 1/2. Cassez dedans vos œufs et fouettez-les jusqu’à ce
qu’il  soient  onctueux.  (attention  ça  va  vite).  Hors  feu
ajoutez l’autre cuillère de beurre et poivrez. Si vous voulez
encore plus onctueux, vous pouvez ajouter 1CS de crème fraiche
épaisse.

Remplissez vos têtes de champignons avec vos œufs. Un filet
d’huile d’olive sur le dessus et du thym frais.

On passe à la dégustation !
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