BRIOUATS AUX OEUFS ET AU THON
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Pour 8 pièces:

3 œufs
4 feuilles de brick
50g de beurre fondu
300g de thon au naturel
1 échalote ciselée
1 cuil. à café de jus de citron
1/2 cuil. à café de cumin en poudre
1/2 cuil. à café de gingembre
1 cuil. à soupe de coriandre hachée
Huile d'olive
Sel poivre

· Pour la colle:

1 cuil. à soupe de farine
1 cuil. à soupe d'eau

1. Égoutter le thon. Le mélanger à la coriandre, à l'échalote, au gingembre et au cumin. Bien mélanger et mouiller avec le jus de citron et un filet d'huile d'olive.
2. Dans une casserole préparer des œufs brouillés baveux avec un peu d'huile d'olive. Saler et poivrer. Les ajouter à la préparation au thon.
3. Préparer la colle qui permettra au birouats d'être bien fermés
4. Découper les feuilles de brick en 2, rabattre chaque coin arrondis vers le centre de façon à obtenir une bande. Les beurrer. Sur une extrémité déposer une bonne cuil. à soupe de farce. Et plier selon les photos pour former un triangle. Fermer le birouat afin que la farce ne s'échappe pas avec un peu de "colle" 




    

  


    

    




5. Pour la cuisson, soit en bain de friture, soit au four préchauffé à 240°C pendant 20 min...
