pour une douzaine de ballotins pomme de terre cancoillotte

10-12 feuilles de bricks 

50 g de lardons allumette 

1 pot de cancoillotte soit 250 g 

3 oeufs 

10 cl de crème fraîche liquide entière 

2 pommes de terre cuites 

2 gousses d'ail 

1 petit oignon 

huile d'olive ou beurre fondu 

sel, poivre 

   

Cuire les pommes de terre (vapeur ou à l'eau) les découper en petits cubes une fois refroidies. 

Faire revenir les lardons dans une poele, avec l'oignon émincé finement et les cubes de pommes de terre, réserver. 

Découper les feuilles de brick en 4, badigeonner chaque feuille avec un peu d'huile d'olive ou de beurre fondu 

  

Disposer dans des empreintes à mini muffins 3-4 épaisseurs de feuilles de bricks en les enfonçant pour former un petit panier. 

Découper les pommes de terre refroidies en petits morceaux et disposer quelques mini morceaux dans les corolles, disposer aussi les lardons. 

Dans un saladier, mélanger au fouet les oeufs, la crème et la cancoillotte (en chauffant un peu celle ci si besoin pour la liquéfier) saler légèrement et poivrer. Ajouter l'ail écrasé. 

Verser ce liquide dans les moules chemisés de feuilles de bricks 

  

Mettre au four à 180° pendant 10-15 minutes. 
http://chocolatatouslesetages.fr/
  

