Palmitos olives-anchois:
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	INGREDIENTS :

- 150 gr de pâte feuilletée (« maison », voir la recette ci-jointe)
- 50 gr d'anchois à l'huile

- 30 gr d'olives

- 1 gousse d'ail

- 1 cuil. à soupe d'huile d'olive

- Herbes de Provence

- Poivre blanc Malabar (ou autre)




1- Placer l'ail dans un mortier et l'écraser en purée.

2- Ajouter les anchois et les olives dénoyautées et hachées. Ecraser le tout pour obtenir une pâte plus ou moins lisse.

3- Incorporer l'huile d'olive et poivrer.

4- Abaisser la pâte feuilletée à 4mm en un rectangle d'environ 30cm x 15 cm

5- Etaler la pâte d'anchois sur la surface de feuilletage.

6- Rabattre les deux côtés les plus longs vers l'intérieur sur une largeur de 3 cm.
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7- Rabatte une seconde fois chaque bord sur lui-même.

8- Finir par replier les 2 bandes sur elle-même. On obtient aussi un boudin de 30cm de long. Réserver 1 heure au frais.
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9- Une fois le boudin bien raffermit au frais, le détailler en tronçons de 1 cm d'épaisseur.

10- Saupoudrer les tronçons d'herbes de Provence et les disposer à plat sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

11- Cuire à 180°C pendant 8 à 10 minutes jusqu'à obtention d'une belle coloration.

nb: autre variante déjà testée: étaler de la dorure sur le rectangle de pâte et garnir de graines de sésame et parmesan en poudre.

