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au chevre & au thym
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Aud' a la cuisine

v Ingredients :
- 7 bldches de chevre la peau
enlevee (200g)
- 1 jaune d'ceuf
- | bouquet de thym
- 40g d'huile d'olive
- 100g de farine
- Sel

v Préparation :

Ecraser le chévre 3 |a fourchette.

Ajouter le jaune d'ceuf, le thym, le sel et 'huile d'olive et bien melanger. Ajouter
la farine et pétrir a la main, jusqu'a I'obtention d'une boule.

Rouler la pate en boudin et lenvelopper de film alimentaire. Placer au
congeélateur pendant une heure.

Prechauffer le four a 180°C.

Decouper le boudin en rondelles et les placer sur du papier cuisson sur une
plague a patisserie.

Enfourner pendant 12 a 15 minutes a 180°C.

Laisser refroidir avant de deguster!
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