Et si c’était bon <=~

CROSTINI AU GORGONZOLA ET FIGUES POCHEES AU VINAIGRE
BALSAMIQUE

Pour 4 personnes:
Facilissime: 15 mn

100 g de gorgonzola piguant

50 g de mascarpone (Sigrid en met autant que de gorgonzola)
1 cas de persil haché

4 figues séches

2 figues fraiches

10 cl de vinaigre balsamique

2 cas de sucre en poudre

1 cas de beurre

Poivre du moulin

% baguette

Couper les tranches de baguette assez finement et les faire griller un peu. Mélanger le gorgonzola
avec le mascarpone, le persil et un peu de poivre. La creme doit étre homogéne. Réserver.

Couper les figues en tranches fines. Faire chauffer doucement le vinaigre avec le sucre et le beurre
pendant 5 mn, ajouter les figues et laisser cuire encore 2 mn. Egoutter.

Tartiner chaque crostino du mélange gorgonzola au persil, garnir avec deux morceaux de figues et
guelques gouttes du sirop de cuisson.
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