Chauwssan a la seubiressade

JIngrédients pour 4 persennes :

- Un wouleau de pate feuilletée pur bewvie épaisse
- une saucisse soubnessade

- 1 cignen

-2 a 3 pammes de tevie selon grasseur

- un jaune d’euf

- 1 gresse c.as. de creme fraiche épaisse

- muscade et sel

Emincer Coignon, décauper les pemmes de tevie en wondelles plutit fines
mais swteut de ba méme épaisseur.

Etaler la pate feuilletée et en garnin que la meitié en baissant 1 cm sux le
conteur, de la fagon suivante :
Une couchie de rondelles de pammes de tevie, puis Ceignen ; salex et ajouter une
painte de muscade. Etalen la creme fraiche.
Remettre une couche de pammes de tevte + Caignon + sel et muscade.
Pelen la seubinessade et Cémietter sur la préparation.

Replier la pate peur faire le chausson en scudant les borxds avec un peu d’eau
puis les weplier sur %> cm.

Darer le chawssen au jaune d’euf et enfourner 3[4 enviren a 225°C.

(ccord met et vin : un 105é de Provence au bien un weuge léger Pinot neiv par
exemple ; conviendra awssi avec les vins espagnels.



