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     Croustillant de figue, chèvre et miel
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Il vous faut, pour 4 personnes :

4 figues violettes

1 fromage de chèvre (type rocamadour pas trop fait)

1 feuille de pâte filo

20g de beurre fondu

4 cuillères à café de miel liquide (acacia ou toutes fleurs)

Quelques graines de sésame

Couper les figues en croix, jusqu'à mi-hauteur, puis déposer au cœur de chacune d'entre elles, un morceau de fromage.

Couper la feuille de pâte filo en quatre parties égales et badigeonner chaque morceau de beurre fondu. Replier les bandes de pâte en deux et en entourer chaque figue sans trop serrer. Tenir chaque bande à l'aide d'un cure-dent, puis inciser la bande de pâte sur tout le pourtour afin de faire une frise.                            Arroser de miel chaque bouchée et saupoudrer de quelques graines de sésame. Réserver au frais.

Préchauffer le four à 220°.

Passer les bouchées au four pendant 8 minutes, juste avant le service.

