INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

o 4 feuilles de brick e 1 c-a-c de gingembre en
200 g de beceuf haché a 5% poudre
1 oignon e Coriandre fraiche
1 carotte e Huile d'olive
4 c-a-s de sauce soja sucrée e 1 jaune d'ceuf

+ 35' DE CUISSON

20' DE PREPARATION
PAS-A-PAS a

1.Préchauffer le four a 200° C, pendant 10 minutes.

2.Commencer par émincer l'oignon et raper la carotte. Ensuite, les faire
revenir dans une poéle huilée et a feu vif.

3.Ajouter la viande hachée, et faire dorer.

4. Assaisonner avec le gingembre, la coriandre et la sauce soja. Bien remuer
et laisser cuire a feu doux durant 2/3 minutes.

5.Couper les feuilles de bricks en 2, et les plier dans le sens de la longueur.
Répartir la farce sur les feuilles, et plier pour obtenir un triangle. (Le pliage
est normalement expliqué sur le paquet).

6.Pour coller le dernier revers et pour avoir une jolie couleur apres cuisson,
les badigeonner de jaune d'ceuf.

7.Répartir les samoussas sur une plague de cuisson, et enfourner durant 20
minutes a 180° C.

8.En cas de préparation a l'avance, préférer de les réchauffer au four et pas
au micro-onde.

SAMOUSSAS AU B(EUF

POUR 2 SAMOUSSAS : 235,75 KCAL - 15 G DE PROTEINES, 10,75 G DE LIPIDES, 19,25 G DE GLUCIDES*



