Escargots au beurre d'ail en coque de tomates cerises !

Pour 30 bouchées :
30 tomates cerises d'une belle taille il faut que les escargots rentrent de dans et laisse un peu de place pour le beurre d'ail
1 boite d'escargots cuisinés

50 g de beurre mou

3 gousses d'ail

1/2 bouquet de persil

2 branches de thym frais

1 branche de romarin

2 cuillères à soupe de poudre d'amandes

Préparer le beurre d'ail mettant dans votre hachoir, les herbes effeuillées, le beurre et les gousses d'ail épluchées et dégermées. Assaisonner et réserver à température ambiante.

Couper le chapeau de chaque tomates, les évider et les retourner sur une grille pendant 1h pour qu'elles s'égouttent un peu.

Remplir chaque tomate avec un escargot et une petite cuillère de beurre d'ail. Déposer dans un plat huilé avant d'enfourner pour 15/20 min à 200 C°.

