Petits feuilletés aux mini saucisses

Préparation : 10 min ; Cuisson : 20 à 30 min

Ingrédients pour 25 à 30 petits feuilletés !
· 25 à 30 petites saucisses 

· 1 pâte feuilletée au beurre 

· moutarde

Préparation :

   Déroulez et coupez la pâte en deux. C'est plus facile pour découper les bandes.

   Badigeonnez la pâte de moutarde et positionnez une saucisse, coupez une bande de pâte de la largeur de la saucisse.

   Enroulez la saucisse dans la bande de pâte et dès qu'elle est bien enrobée, coupez avec la roulette.

   Continuez jusqu'à épuisement des ingrédients. Posez les petits rouleaux sur un plat recouvert de papier sulfurisé.

   Mettez au four à 180° C et dès qu'ils sont dorés, enlevez-les bien vite.

