Brioches allo storione
Ingredienti  per 8 persone

1 confezione di pasta crossiant  surgelata

100 gr  di storione affumicato

½ dl di panna  da montare 

1 mazzetto  di erba cipollina

sale q.b.

Lasciare scongelare la pasta . Suddividere in  tre  rettangoli  di uguale dimensione, poi tagliarla ciascun di essi in listarelle lungo il lato più corto, in modo da ricavarvi complessivamente 24 strisce. Avvolgete su se stesse e poi sistematele sulla placa del forno foderata con carta oleata.

Cuocetele in forno preriscaldato  a 190°C  per circa 15 minuti; fate  raffreddare e tagliate le  brioches  a metà in senso orizzontale.

Farcire quindi con una striscia  di storione disposta a ventaglio. Montare la panna  ben fredda , incorporate un pizzico di sale e un cucchiaio  di erba cipollina tritata.
Mettete il tutto in una sacca poche con una bocchetta a stella,  un ciuffetto di panna sullo storione, guarnire  con altra erba cipollina e ricoprite con la calotta superiore delle brioches 

