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    Roulé au chorizo et tomates confites

Il vous faut, pour 4 personnes : 
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1 rouleau de pâte brisée 

100g de tomates confites 

3 échalotes      
200g de chorizo 

1 cuillère à soupe d'huile d'olive 

3 œufs entiers + 1 jaune 

100g de fromage râpé (gruyère ou emmental) 

1 cuillère à soupe de chapelure 

  

Tailler les tomates confites en petits morceaux, couper le chorizo en lanières et émincer les échalotes. 

Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle et y faire revenir les tomates et les échalotes environ 3 minutes, ajouter les lanières de chorizo et cuire encore quelques minutes, puis laisser refroidir.

Dans un saladier, battre les 3 œufs entiers en omelette, ajouter la chapelure, le fromage râpé et le contenu de la poêle. 

Mettre la pâte brisée sur une plaque à pâtisserie couverte d'un papier sulfurisé. Verser la préparation sur la pâte et l'étaler, puis la rouler assez serré en refermant bien les extrémités. Badigeonner la surface du roulé de jaune d'œuf pour le faire dorer à la cuisson. 

Préchauffer le four à 180°. Enfourner et faire cuire environ 30 minutes. 

