
Nous revoilà mardi 11 octobre 2016 nous 

Je vous livre la recette : 

INGREDIENTS 

- 1 pate feuilletée 

- 1 œufs 

- gruyère râpé 

- 1 pot de pesto Rosso  

 

PREPARATION 

1. Dérouler la pate feuilletée 

2. Etaler le pesto Rosso sur toute la pate

3. Parsemer de gruyère 

4. Rouler la pate d’une extrémité 

5. Battre le jaune d’œuf et badijonner le boudin

6. Couper le boudin en tronçons de

Pour une meilleure tenue lors de la coupe des 

30 min au congélateur 

7. Mettre au four 15/20 minutes à 180° (le temps peu varier selon les fours)

 

BONNE DEGUSTATION !!!!
 

2016 nous avons réalisé des roulés au pesto 

sur toute la pate. 

 à l’autre afin de former un boudin. 

et badijonner le boudin 

de 2 ou 3 centimètres. 

lors de la coupe des tronçons mettre le boudin au frigo pendant 1 heure ou 

minutes à 180° (le temps peu varier selon les fours) 

!!!! 

                                                                   

 
 

 

 

 

au pesto Rosso. 

mettre le boudin au frigo pendant 1 heure ou 

                                                      

http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_oeufs_1.aspx

