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Bouchées feuilletées aux escargots

Préparer la farce choisie ci-dessous.

Introduire un escargot dans chaque bouchée et terminer le remplissage avec le beurre parfumé ou la crème fromagée. Réserver au frais.

Pour la dégustation…

Préchauffer le four à 240°.

Quand le four a atteint la température voulue, l’arrêter et enfourner aussitôt les bouchées aux escargots. Laisser chauffer 5 ou 10 minutes. Servir aussitôt.

Farce traditionnelle beurre/ail et persil

Il vous faut, pour 6 douzaines d'escargots et autant de coquilles vides ou de bouchées :
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250 g de beurre

6,25 g de sel

1,25 g de poivre blanc

0,5 g de 4 épices

15 g de persil 

1,25 g d'échalotes

20 g d'ail

Couper le beurre en morceaux et le laisser ramollir à température ambiante pendant environ 1 h. 

Peler les échalotes et la gousse d’ail. Laver le persil, le sécher puis l’équeuter. Hacher le tout dans le bol du robot, ajouter le beurre et l'assaisonnement et continuer à mixer jusqu’à ce que l’ensemble soit parfaitement homogène. 

Crème de fromage de Roquefort ou de fourme d'Ambert.

Il vous faut, pour 1 douzaine de bouchées :

100 g de fromage de Roquefort ou de fourme d'Ambert

2 échalotes

1 gousse d'ail

1 noix de beurre

10 cl de crème épaisse

Quelques brins de persil plat

Sel et poivre du moulin

1 pincée de piment d'Espelette

Dans le bol du robot, mixer ensemble tous les ingrédients.  Débarrasser dans un bol et réserver au frais.
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