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      Tartelettes au boudin noir

            … et compote de pommes
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Il vous faut, pour 4 personnes : 

1 rouleau de pâte feuilletée pur beurre

3 boudins noirs

4 pommes 

1 cuillère à soupe de moutarde forte

Préchauffer le four à 180°.

Découper dans la pâte quatre ronds à la taille des moules à tartelettes.          Garnir les moules et les réserver au frais.

Peler et épépiner les pommes, les couper en lamelles et les faire cuire dans le four à micro-ondes environ 5 minutes. Les écraser grossièrement à la fourchette et laisser refroidir.

Débarrasser le boudin de sa peau et le couper en tranches pas trop fines.

En s'aidant d'un pinceau, étaler une fine couche de moutarde sur les fonds de pâte. Répartir la compote refroidie dans les moules et disposer en rosace les tranches de boudin.

Faire cuire à four chaud, environ 20 minutes.

Déguster tiède de préférence.
[image: image3.jpg]



