Les petits plats de Rocaline

Novibre de convives 6
Temps de préparation 15
Temps ae cuissomn 15

Temps ae réfrigération
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12 feuilles de brick
12 mini mozzarellas
12 olives noires

& tomates

2 branches ae thym
huile d'olive

sel, poivre
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Bricks o la provencale

La recelte

Préchauffez le four th.e (180°C).

Effeuillez le thym.

Coupez les mozzarellas en 2.

Coupez les tomates en petits dés.

Faites chawffer 2 c. 4 soupe d'huile dans une casserole.
Ajoutez les tomates, une pincée de thym, du sel et du poivre.
Faites cuire 10 min en remuant Ae temps en temps.

Etalez les feuilles de brick sur le plan de travail et huilez-les
au pinceaun. Puls réunissez-les 2 par 2. Garmissez le centre
de chaque feuille de fondue de tomates. Répartissez la
MOZZAVELLA et Les olives par-dessus. Parsemez du reste de

thgm.

Fermez les feuilles de brick de maniére a former des
papillotes et enfournez.

Faites cuive envivom & min.

Les feuilles dolvent Etve bien dorées et croquantes et le
fromage Légérement fondu.

Senez dés la sortie du four.



