FEUILLETES A LA CREME DE ROQUEFORT ET AU COMTE

Pour 20 feuilletés

· 500g de pâte feuilletée (j'ai pris une pâte feuilletée toute prête 

· 50g de crème de roquefort 

· 100g de comté râpé 

· 1 jaune d'oeuf

Préchauffer le four th.210°C.

 

Diviser la pâte feuilletée en deux parties égales et les étaler en rectangles de même taille. Tartiner l'un des rectangles de crème de roquefort. Recouvrir du deuxième rectangle. Bien appuyer sur la pâte pour faire adhérer les deux parties.

 

Mélanger le jaune d'oeuf avec un peu d'eau et en badigeonner la pâte. Saupoudrer de comté râpé et découper en petits rectangles. Enfourner pour 15 minutes environ.

