BRICKS DE LEGUMES ET JAMBON AU CURRY

Pour 4 personnes

· 2 courgettes moyennes 

· 2 carottes 

· 3 oignons 

· 4 tranches de jambon 

· 30cl de crème fraîche épaisse allégée (4% MG), attention ne prenez pas de crème liquide sinon vous obtiendrez comme moi un mélange trop liquide et ça traversera les feuilles de bricks) 

· 1 cuil. à café de curry 

· 4 feuilles de brick (finalement j'en ai mis 6 pour solidifier les feuilles bien trop fines) 

· 2 cuil. à soupe d'huile de tournesol 

· sel et poivre

Laver les courgettes et peler les carottes. Couper les légumes en petits dés. Faire cuire les légumes tous ensemble au cuit-vapeur. 

Peler les oignons et les émincer. Couper le jambon en petits carrés.

Mettre les légumes dans une sauteuse ou un wok sur feu doux durant 2 minutes, verser la crème fraîche et saupoudrer de curry. Saler et poivrer. Ajouter les dés de jambon. Bien mélanger la préparation et la faire chauffer 3 minutes. Laisser refroidir.

Poser 4 feuilles de brick sur une assiette. Déposer 1/4 de la préparation sur chacune d'elles.

Rabattre les côtés vers le centre.

Les retourner pour les maintenir fermées.
Couper les 2 dernières feuilles de bricks en 2 et entourer vos 4 carrés de bricks avec les 1/2 feuilles restantes pour les solidifier.

Faire chauffer l'huile dans une poêle (la poêle doit être bien chaude). Poser délicatement les bricks et faire dorer 2 à 3 minutes sur chaque face. Servir sans attendre.


