Brioches cognacquaises

Prendre de belles brioches au beurre, enlever délicatement le chapeau et le mettre de côté.

Creuser avec douceur les brioches ,mettre dans un plat l’intérieur et verser dessus de la crème fraiche jusqu’à l’obtention d’une pâte.

Dans une cocotte huilée faites revenir doucement des petits lardons fumés et ébouillantés, de la saucisse de Strasbourg et quelques petits dés de jambon. Bien mélanger le tout y ajouter un petit verre de cognac et l’intérieur des brioches.

Garder le tout au chaud. Un moment de servir mettre les brioches au four sans oublier les chapeaux

Remplir les brioches avec la sauce remettre les chapeaux et servir aussitôt.
