Il faut travailler la péte deés sa sortie du frigo.

Ingrédients pour une vingtaine de petits feuilletés :

*  une péate feuilletée

* 50 g de gruyére rapé
. herbes de Provence
* un jaune d'ceuf

Déroulez délicatement votre pate feuilletée sur votre plan de travail.

A l'aide d'un pinceau, badigeonnez de jaune d'ceuf toute la pate.

Coupez-la en 2

Sur une moitié, saupoudrez de gruyeére et d'herbes de Provence.

Prenez |'autre moitié et déposez-la sur la premiére, face avec I'oeuf vers le haut.
Appuyez sur les bords Iégérement pour les souder.

Découpez des lamelles et torsadez-les. Déposez-les sur une plaque de cuisson recouverte d'une feuille de
papier sulfurisé et saupoudrez de quelques herbes de Provence et enfournez 10 a 15 minutes a 180°C.
Surveillez la cuisson.

e Temps de préparation : 10 minutes

e  Temps de cuisson : 10 a 15 minutes

*  Co(t : faible

*  Difficulté : facile

. Points ww : 29 propoints pour la totalité donc environ 1,5 propoints par feuilleté.
*  Recette approuvée par ma chouquette (20 mois).
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