Samoussas au bœuf 


Préparation : 25 min
Cuisson : 12 min

Ingrédients (pour environ 20 samoussas) :
- 500 g de boeuf haché 
- 3 gousses d'ail
- 1 oignon
- 5 feuilles de bricks
- 1 cc de cumin
- 1 cS de curcuma
- 1 cc de piment (piment, piment d' Espelette, purée de piment… au choix)
- 1 cc de curry
- 1 jaune d'oeuf
- sel et poivre
- huile d'olive
- 1 citron vert

Préparation :

Emincer l'oignon et l'ail et les faire revenir dans 2 cuillères à soupe d'huile d'olive.

Après 5 à 7 min de cuisson, ajouter le bœuf haché. L'émietter avec la spatule (les morceaux doivent être bien détachés). Mélanger à la spatule.

Saler et poivrer. Ajouter le cumin, le curcuma, le piment, le curry et mélanger.

Laisser cuire à feu moyen 8 min, puis réserver

Préparer une feuille de brick et les découper. 
Dans une bande, imaginer 3 ou 4 carrés. Dans celui du bas, déposer de la farce (env 1 cc 1/2), puis plier le carré imaginaire en diagonale, puis la ligne droite, puis le demi-triangle constitué sur le bas de la bande, puis sur la diagonale (et ainsi de suite). 


Fermer le dernier triangle, coller avec du blanc d’oeuf et badigeonner le samoussa avec du jaune d'oeuf.

Mettre dans le four à 200° pendant 12 minutes.

Servir tiède, avec un filet de jus de citron vert
