NEMS DE BOUDIN ET POIREAU






Pour 8 pièces:

200g de boudin
4 feuilles de brick
90g de crème fraiche
1 jaune d'œuf
3 cuil. à café de raifort râpé
1/2 blanc de poireau
Sel, poivre

1. Détailler le poireau en brunoise. Le faire suer dans une poêle avec un peu d'huile. Incorporer le boudin débarrassé de son boyau, saler, poivrer. Faire revenir en remuant 4 min. Allumer le four à 180°C.
2. Découper les feuilles de brick en 2. Déposer au centre de la farce. Badigeonner les extrémités avec le jaune d'œuf et refermer en rouleau.
3. Placer sur une plaque recouverte d'une feuille de cuisson en silicone et enfourner pour 15 min.
4. Pendant ce temps préparer la sauce en mélangeant la crème fraiche et le raifort, assaisonner.
Servir les nems accompagnés de la sauce au raifort.
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