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Petites tourtes aux pommes et boudin noir

Il vous faut, pour 4 personnes :
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2 pommes

1 boudin noir

1 échalote
20g de beurre

Sel et poivre du moulin

1 pincée de 5 épices

Préchauffer le four à 180°.

Couper les pommes en petits dés.

Peler et émincer l’échalote.

Faire chauffer le beurre dans une poêle puis y faire dorer l’échalote.

Ajouter les cubes de pommes dans la poêle et faire dorer l’ensemble 5 minutes en remuant régulièrement, saler, poivrer et ajouter la pincée de 5 épices.
Couper le boudin cru en rondelles et les passer rapidement à la poêle.
Garnir 4 ramequins en alternant boudin et pommes.
Couper 4 cercles de pâte feuilletée d’un diamètre légèrement plus grand que celui des ramequins.

Déposer les cercles de pâte sur les ramequins et les maintenir attachés à l’aide d’une ficelle de cuisine. Dorer ces couvercles avec un jaune d’œuf battu.

Faire cuire 15 à 20 minutes, les chapeaux de pâte doivent être dorés. 

