Boudin aux pommes-fruits en aumonières
· Ingrédients : 

- 500 g de boudin blanc, 6 pommes, 1 citron, 50 g de beurre
- 2 cuillères à soupe d'huile, 24 feuilles de brick 

· Préparation : 

Faire fondre le beurre dans une poële. Pendant ce temps, éplucher et couper les pommes en lamelles puis les arroser de jus de citron. Disposer les morceaux de pomme dans la poële et les faire dorer à feu doux 10 à 15 mn en les retournant des deux cotés.
Couper le boudin blanc en tranches d'1 cm et les faire revenir dans une autre poële avec de l'huile. Une fois revenues, égoutter les rondelles de boudin.
Pour préparer les aumonières, poser 2 feuilles de brick badigeonnées de la moitié du beurre fondu. Mettre au centre des rondelles de boudin et des morceaux de pommes (garder quelques lamelles pour décorer).
Replier les feuilles de brick en forme d'aumonière en les pinçant. Laisser reposer 1 heure. Ensuite, au moment de servir, disposer les aumonières dans un plat, les arroser avec le reste du beurre fondu et les faire dorer juste ce qu'il faut au four à 150 degrés. Servir avec des lamelles de pommes autour. 

