PASTILLA AUX CAROTTES ET ABRICOTS


Pour 6 personnes:
7 feuilles de brick
150g de philadelphia ail et fines herbes
40g de parmesan
Beurre
1 œuf
17 abricots secs
2 oignons
2 cuil. à soupe d'huile d'olive
Sel, poivre

1. Peler et râper les carottes. Hacher grossièrement les oignons. 
2. Faire blondir les oignons dans l'huile d'olive.
3. Chauffer le four à 180°C.
4. Mélanger le philadelphia avec le parmesan et l'œuf. Ajouter les carottes et les oignons. Bien mélanger.
5. Faire fondre du beurre. A l'aide d'un pinceau beurrer chaque feuille de brick. Beurrer généreusement un moule à manqué, déposer une feuille de brick et les suivantes en rosace en les faisant forcément déborder du moule. 
6. Verser la garniture et rabattre les bords vers le centre. Beurrer la surface de la pastilla.
7. Enfourner pour 30 min, déguster chaud.

