Pains farcis a la sicilienne au Pecorino

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Plat 4 personnes 10 minutes 30 minutes

Ingrédients

100 g Pecorino piguant

100 g Ricotta fraiche

150 g foie de porc en tranches trés minces
300 g pate levée

50 g grattons frits

30 g saindoux

5 g cumin

sel, poivre

Préparation

Préparez 300 g de pate a pizza. Divisez-la en 8 petits patons. Posez-les sur la tdle a patisserie graissée et farinée. Humectez-les d’eau au
pinceau, semez le cumin. Laissez lever encore 1 heure dans un endroit tiede. Poélez les tranches de foie de porc a blanc, trés vite. Taillez le
Pecorino en petits dés, poélez également le saindoux. Enfournez les pains a 240° durant 20 minutes. Lorsqu'ils sont cuits, fendez-les en
deux en épaisseur, garnissez d’une tranche de foie de porc poélé. Recouvrez les petites miches, pressez-les. Tenez au chaud. Servez.


http://androuet.com/fromages/Pecorino%20Romano_fromage_de_Italie_Latium_au-lait-de-Brebis_190.html
http://androuet.com/fromages/Ricotta%20(It)_fromage_de_Italie_fromage-du-terroir_au-lait-de-Vache-Brebis_216.html

