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		Les ustensiles de base

		1. Une plaque et du papier sulfurisé pour les autres cuissons au four. Une feuille de cuisson en silicone, à poser directement sur la grille du four, la remplacera avantageusement.

		2. Des ciseaux pour toutes les découpes.

		3. Un pinceau de cuisine pour enduire rapidement et facilement les feuilles de brick de beurre fondu.

		4. De la ficelle de cuisine, pour lier les aumônières ou les papillotes.

		5. Des ramequins ou des moules de formes diverses, pour réaliser coupelles et corolles, un moule à manqué et un moule à tarte pour les recettes spécifiques.

		6. Une sauteuse ou une poêle profonde pour les fritures.

		7. Un torchon, à humidifier, pour recouvrir la pile de feuilles de brick pendant l’assemblage, et éviter qu’elles ne sèchent.
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		Conseils pour réussir les pliages de bricks


		Pliage samosas

		• Coupez dans les feuilles de brick des bandes de 8 à 10 cm de largeur. Posez une petite boule de farce à 3 cm environ d’une extrémité.

		• Rabattez le bout laissé vide sur la farce de manière à la recouvrir en formant un triangle.

		• Continuez à plier un coup à gauche, un coup à droite, jusqu’à ce qu’il ne reste plus assez de feuille pour refaire un triangle.

		• Glissez l’extrémité de la bande dans la dernière pliure pour maintenir l’ensemble.
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		Pliage briouates et cigares

		• Étalez une feuille de brick entière ou une bande plus ou moins large selon la dimension des rouleaux souhaitée. Posez la farce en longueur au quart de la feuille, puis rabattez les deux longs côtés vers l’intérieur.

		• Repliez l’extrémité de la feuille sur la farce.

		• Continuez à rouler la feuille autour du boudin de farce, en serrant bien.

		• Si nécessaire, collez l’extrémité avec du blanc d’œuf.
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		Autres pliages

		Aumônières

		• Placez la garniture au centre de la feuille de brick, puis remontez les bords en formant une petite bourse. Liez avec une ficelle de cuisine.
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		Papillotes et bonbons

		• Déposez la garniture au tiers de la feuille, puis enroulez celle-ci autour pour former un cylindre. Liez les extrémités avec de la ficelle de cuisine.
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		Corolles et coupelles

		• Superposez des disques de pâte dans des moules, des ramequins ou les alvéoles d’une plaque. Appuyez doucement pour les faire adhérer aux parois et leur en donner la forme.		
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		Le grand classique, pas à pas :

	
		Papillotes de poulet aux olives
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			Pour 4 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 14 à 16 min environ

		

		
			Crèmerie : Ricotta : 150 g

			Boucherie : Blancs de poulet sans peau : 4 (épais)

			Épicerie : Feuilles de brick : 4 – Tomates séchées à l'huile : 4 – Olives noires dénoyautées (ou tapenade) : 4 c. à s. – Huile d'olive – Thym – Sel et poivre du moulin
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			Préparez les ingrédients
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				Égouttez et hachez finement les tomates et les olives. Dans un bol, émiettez la ricotta et malaxez-la à la fourchette avec les tomates, les olives et 1 ou 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Salez, poivrez légèrement le mélange et réservez. Essuyez soigneusement les blancs de poulet. Mettez-les dans un plat creux, badigeonnez-les d'huile d'olive, salez, poivrez et parsemez de thym.
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			Cuisinez
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				Saisissez-les 2 minutes environ de chaque côté à feu moyen dans une poêle antiadhésive. Laissez refroidir. Fendez profondément chaque blanc en deux dans l'épaisseur, sans séparer les deux moitiés, pour créer une poche. Glissez un quart du mélange ricotta-tomates-olives dans chaque blanc de poulet.
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			Pliez
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez une feuille de brick sur le plan de travail, après avoir retiré le support en papier. Posez un blanc de poulet farci au centre et enroulez-le dans la feuille de brick. Attachez les extrémités avec de la ficelle à rôti. Faites trois autres papillotes avec le reste des ingrédients. Badigeonnez-les légèrement d'huile d'olive au pinceau.
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			Faites dorer et dressez
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				Rangez les papillotes sur une plaque recouverte de papier cuisson. Enfournez et faites cuire de 10 à 12 minutes. Sortez du four, coupez les ficelles et retirez-les. Servez aussitôt.

 

  		

		
			L'astuce pratique

 Si la poche n'est pas très profonde, cousez rapidement l'ouverture pour bien maintenir la farce à l'intérieur.

 		

	
		Bricks de la terre

	
Pie à l'agneau
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Pour 4 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 3 h environ




Crèmerie : Beurre fondu : 30 g

Boucherie : Agneau : 1 kg d'épaule, en morceaux

Primeur : Oignons : 2 – Carottes : 2 – Ail : 4 gousses – Bouquet garni (thym, persil, laurier) : 1

Épicerie : Feuilles de brick : 4 – Concentré de tomates : 2 c. à s. – Bouillon de volaille : 30 cl – Huile d'olive : 2 c. à s. – Sel et poivre du moulin



	[image: ]	Saint-émilion





1

Préparez les ingrédients

Pelez et émincez les oignons. Épluchez et lavez les carottes, puis coupez-les en rondelles. Pelez les gousses d'ail.

 

2

Cuisinez

Dans une cocotte, faites dorer les morceaux d'agneau de tous côtés avec l'huile d'olive. Retirez-les, remplacez-les par les oignons et les carottes et faites-les fondre 5 à 10 minutes à feu plus doux. Retirez-les à leur tour et videz l'huile de cuisson. Dans une petite casserole, chauffez doucement le bouillon avec le concentré de tomates.

 

3

Faites cuire

Préchauffez le four à 140 °C (th. 4-5). Remettez l'agneau et les légumes dans la cocotte ou dans un joli plat en terre. Ajoutez l'ail, le bouquet garni et versez le bouillon. Assaisonnez. Couvrez hermétiquement, enfournez et faites cuire 2 h 30 à 3 heures, jusqu'à ce que la viande soit parfaitement fondante. Sortez du four. Augmentez la température à 200 °C (th. 6-7).

 

4

Assemblez

À l'aide d'un pinceau, badigeonnez les feuilles de brick de beurre fondu.
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