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SAMOSSAS A LA PUREE DE NOISETTE ET BANANES,
GLACES AU MIEL DE SAPIN

Ingrédients pour 6 SamMmossas

Pour le samossas Pour la finition :

Feuilles de brick 6 Miel de sapin 50g
Bananes 2 Pétales de rose cristallisées ggs g
Purée de noisette 100g

Cannelle en poudre 29

Beurre doux 1009

Huile d’olive PM

Descriptif

Pour les samossas : Couper les feuilles de brick en 3 bandes
égales. Couper les bananes en grosses rondelles. Mettre une
cuillére a soupe de purée de noisette sur le bas de la bande, poser
dessus une rondelle de banane et une pincée de cannelle.
Former les samossas.

Dans une poéle chaude (ou crépiére), mettre le beurre avec un
peu d’huile d’olive. Cuire les samossas 1 min de chaque cbté, puis
les glacer au miel de sapin.

Les égoutter sur du papier absorbant.

Pour le dressage : Dresser vos samossas en les superposant
|égerement ; décorer avec quelques pétales de roses cristallisées.

Le plus du Chef

Vous pouvez aussi cuire les samossas aprés les avoir légérement arrosés
d’huile d’olive dans un four préchauffé & 220 °C, pendant 5 min.
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