4 tranches de jambon blanc Madrange
100 g de farine

100 g de beurre pommade

100 g de Parmesan en poudre

2 pincées de piment d'Espe[ette

2 brins de thym

2 brins de romarin

4 figues fraiches

2 . a soupe miel

2¢c.a café créme de vinaigre ba[samique

160 g de ﬁfomage de chévre ﬁais
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Dans un robot (ou a la main), mélanger ensemble la farine, le beurre,
le Parmesan et le piment d’Espe[ette Jjusqu'a obtenir une pate souple

et homogéne. Emballer dans un papier ﬁlm et véserver 1 heure au

Véﬁfigérateur.

Sur un p[an de travail far'mé, étaler la pate sablée sur 2 mm d'épaisseur. Découper a l’emporte—piéce
des formes rondes (vous pouvez utiliser un verre ou une verrine a la place). Les disposer sur une

p[aque a four munie d'un Ppapier cuisson puis cuire onze minutes. Laisser refro idir sur une gTiUe.

Hacher le thym et le romarin, puis couper les ﬁgues en 8. Les faire caraméliser dans une poé[e avec le

miel, le thym, le romarin et la créme de vinaigre ’oa[samique pendant 3 minutes.

Ciseler ﬁnemen’c la ciboulette, puis la mé[anger au fromage ﬁ'ais. Assaisonner de poivre 5 baies moulu.

Dresser sur chaque biscuit sablé une cuillére de ﬁromage ﬁ'ais, du jambon en chiﬁbnnade et quelques

morceaux deﬁgues.

Bow appitit!



