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              Mini Pounti…pour un max de plaisir à l’apéro !

Il vous faut, pour environ 60 petits pountis: 

  

500g de viande de porc cuite pour la farce (poitrine, rôti, chair à saucisse...) 
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75g de lard gras salé 
1 tranche de jambon de pays
1 gros bouquet de feuilles de blettes 

1 bouquet de persil 

1 oignon 

1 gousse d'ail 

6 œufs 

50cl de lait 

125g de farine 

30 pruneaux d'Agen dénoyautés
Sel, poivre et noix de muscade 

  

Le lard gras salé est très important pour le goût et certaines cuisinières auvergnates l'utilisent même un peu rance... 

  

Passer au hachoir avec une grille moyenne, les viandes et le lard. 

Hacher plus finement les oignons l'ail et la verdure. 

Préparer une pâte à crêpe avec les œufs, la farine et le lait. 

Mélanger le tout dans un grand saladier. 

Assaisonner et ne pas oublier pas la pointe de noix de muscade. 

Préchauffer le four à 200°.
Remplir les petits moules de pâte en insérant ½ pruneau au centre de chaque mini pounti, puis les disposer sur une plaque à pâtisserie.

Enfourner à four chaud, puis baisser la température à 180°et laisser cuire environ 25 minutes. Le dessus doit être légèrement doré. Vérifier la cuisson de la pointe d’un couteau, puis démouler et servir très chaud.

Si vous préparez ces bouchées à l’avance,  les laisser refroidir sur une grille et les faire réchauffer au four avant de les servir. 

Vous pouvez également les conserver quelques jours ou quelques semaines au congélateur.
