Boulette d’Avesnes en goujeres

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Entrée 4 personnes 35 minutes 25 minutes

Ingrédients

Fromage : 250 g Boulette d’Avesnes affiné
250 g Boulette d’Avesnes blanc

250 g pate levée

3 oeufs

50 g creme

50 g beurre salé

sel, poivre

Préparation

Préparez une pate levée. Séparez les jaunes des blancs d’oeufs. Ecroltez Iégérement la boulette d’Avesnes. Sur la planche farinée, étalez
la pate levée a 1,5 cm d’épaisseur. Formez une abaisse a la dimension de la tourtiére. Foncez la tourtiere beurrée. Piquez-la fond. Battez les
blancs en neige. Passez la boulette d’Avesnes au tamis dans une terrine. Incorporez les jaunes d’oeufs, la creme. Assaisonnez. Triturez
avec précaution pour former une pate lisse. Incorporez les blancs d'oeufs au fouet en soulevant. Garnissez la tourtiere. Enfournez 25
minutes a 240°. Au sortir du four, disposez des flocons de beurre sur la surface de la goujere. Servez chaud.
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