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Plat

Gratin de patates douces au bleu
Préparation : 20 mn - Cuisson : 35/40 mn

Pour 4 personnes

(J 700 g de patates douces
(J 250 g de bleu

J 25 cl de lait

J Sel

(J noix de muscade

) Préchauffez le four a 180°C (Th.6).
7 Epluchez puis lavez

les patates douces.

7 Otez la crofite du bleu

et coupez-le en tranches.

T Découpez les patates douces
en fines tranches.

7 Garnissez un plat a gratin

en alternant patates douces et bleu.
7 Ajoutez le lait, le sel et la noix
de muscade rapée.

7 Faites cuire pendant

environ 35 a 40 mn.

7 Servez rapidement accompagné
d’une salade verte.

HotMags - Free Magazines
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Plat

Tagliatelles forestieres
au fondant a I'emmental

Préparation :

Pour 4 personnes
(3 1 paquet de tagliatelles

10 mn - Cuisson : 15 mn

(J 1 pot de fromage fondant a I'emmental

(J 1 sachet de mélange
de champignons surgelés
(3 1 gousse d’ail

(J 8 brins de persil

J 2 c. a soupe d’huile

O Sel, poivre

CJ Démarrez la cuisson des tagliatelles.
1 Faites chauffer dans une casserole
un grand volume d’eau, salez

et a ébullition, ajoutez les pates.

71 Laissez cuire 8 mn.

T Hachez le persil et I'ail finement.

7 Faites chauffer I'huile dans une poéle
et versez le mélange de champignons

surgelés.

) Remuez et faites-les colorer
quelgues minutes.

T3 Ajoutez I'ail haché en toute fin
de cuisson.

T Placez au micro-ondes

le pot de fondant a 'emmental

sans l'opercule et sans le couvercle
et faites chauffer 3 mn a puissance
moyenne puis remuer.

7 Egouttez les pates

et répartissez-les dans les assiettes.

7 Ajoutez sur chaque assiette de pates
bien chaudes 1 c. a soupe de fromage
fondu et mélangez.

7 Garnissez le mélange avec les cham-
pignons et parsemez dessus le persil
frais.

T Nappez le tout avec le restant du fro-
mage fondu et servez.

HotMags - Free Magazines
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Poires poc

Dessert
hées meringuées

Préparation : 20 mn - Cuisson : 10 mn

Pour 6 personnes

(3 1 boite de poires williams au sirop
(J 50 g de beurre

(7 1 c. a café de cacao en poudre

(3 20 g de farine

0 3 ceufs

(J 45 g de sucre glace

T Préchauffez le four a 180°C (Th.6).

CJ Montez les blancs en neige en
incorporant le sucre par petites quantités.
) Mettez au frais.

) Poélez la moitié des poires au beurre
et au sucre pour caraméliser.

T Coupez le reste des poires et faites
cuire en compote avec du beurre.

71 Déposez la compote au fond

de la cassolette puis disposez les poires.
T Décorez avec les blancs en neige.

) Enfournez pendant 5 mn.
7 Servez aussitot.

HotMags - Free Magazines






Dessert

Baguette viennoise a la cassonade
Préparation : 20 mn - Cuisson : 2h10

Pour 4 personnes

(J 9 cld’eau

(J 65 g de cassonade
(7 35 g de beurre

(73 1 jaune d’ceuf

[ 1 c. a café de sel

(J 250 g de farine

0 2 cl de levure liquide

7 Versez dans la cuve d’'une machine a
pain les ingrédients dans l'ordre suivant:
eau, cassonade, beurre et sel.

OJ Ajoutez ensuite la farine

et la levure liquide.

() Placez la cuve dans la machine

et sélectionnez le programme référant

a un dorage faible et mettez en route.

7 Une fois le temps écoulé, sortez la pate
et divisez-la en 4 parts égales

que vous fagonnez en baguettes.

7 Déposez-les sur le support de cuisson
«spécial baguette».

J Badigeonnez-les avec le jaune d'ceuf
battu puis incisez plusieurs fois les patons
sur la largeur.

J Remettez la machine en marche jusqu’'a
ce que les baguettes apparaissent

bien croquantes.

7 Dégustez-les tiedes ou froides.

HotMags - Free Magazines
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Dessert

Crépes aux pommes et caramel beurre sale
Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn

Pour 6/8 personnes

(J 2 pommes

(J 40 g de beurre salé

(J 1 c. a soupe de sucre

(J 4 c. a soupe de sucre roux15 cl
de creme fraiche

) Préparez les crépes en suivant

la recette des crépes légéres.

() Pelez et coupez les pommes

en lamelles d’environ 1 cm d’épaisseur.
7 Faites-les revenir dans une noisette
de beurre salé a feu moyen pendant
10 mn en les saupoudrant

avec le sucre puis réservez.

7 Pour obtenir le caramel,

faites fondre le beurre salé a feu fort

et ajoutez le sucre roux.

1 Remuez pendant 5 mn.

7 Hors du feu, ajoutez la creme fraiche
et faites mijoter le tout & feu doux
pendant quelques minutes.

) Disposez sur une crépe

1 a2 c. asoupe de caramel

ainsi que quelques lamelles de pomme
et servez.

14
HotMags - Free Magazines
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Dessert

Crumble aux kiwis
Préparation : 10 mn - Cuisson : 30 mn

Pour 6 personnes

) 6 a 8 kiwis

(J 2 c. a soupe de raisins secs
(J 1 petit verre de rhum

(J 2 c. a soupe de marmelade d’oranges
2 c. a soupe d’amandes effilées
(J 150 g de farine

(J 125 g d’'amandes en poudre
(J 125 g de cassonade

(J + 2 c. a soupe

(J 125 g de beurre mou

O + 20 g pour le moule

7 Préchauffez le four a 200°C (Th.7).
T Beurrez un plat avec 20 g de beurre
et saupoudrez-le de 2 c. a soupe

de cassonade.

71 Mettez les raisins secs dans

un bol avec le rhum.

) Ajoutez la marmelade d’oranges

et délayez.

T Incorporez les amandes effilées.

) Pelez les kiwis, coupez-les en dés
et éparpillez-les dans le plat.

T Versez le mélange raisins-marmelade 7 Répartissez les kiwis sur la pate.
d’oranges-amandes par-dessus. T Enfournez a mi-hauteur et laissez
[ Dans un saladier, travaillez rapidement cuire 30 mn.

la farine, les amandes en poudre, T Servez brilant au sortir du four en
la cassonade et le beurre mou divisé accompagnant de glace a la vanille ou de
en noisette, de maniére a former un sable creme fleurette ou bien tiede et méme
grossier. froid.

HotMags - Free Magazines
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Dessert

Crumble de prunes aux noix
Préparation : 10 mn - Cuisson : 40 mn

Pour 6 personnes

(J 800 g de prunes rouges

ou de quetsches

(7 100 g de sucre en poudre

(3 175 g de farine

(J 75 g de beurre mou

(J 75 g de sucre roux en poudre

(J 100 a 125 g de cerneaux de noix

il
7 Préchauffez le four & 200°C (Th.7). -\"'-.'\ $
71 Lavez les prunes, ouvrez-les en 2 N

et dénoyautez-les.
7 Eparpillez-les dans un plat a crumble,
saupoudrez-les de sucre en poudre

et mélangez.

71 Mettez la farine dans un saladier
avec le beurre ramolli a température
ambiante et divisé en noisette

puis travaillez-le rapidement

du bout des doigts.

T Ajoutez alors le sucre roux

et les cerneaux de noix

grossieérement concasses.

7 Répartissez ce mélange

sur toute la surface des fruits.

T Enfournez a mi-hauteur

et laissez cuire 40 mn jusqu’a

ce que la surface du plat

soit d’'un beau brun doré.

71 Servez au sortir du four.

18
HotMags - Free Magazines



sieduely [ejus




L1-
2
-
(m
s g

Dessert

Crumble de poires et emmental
Préparation : 10 mn - Cuisson : 30 mn

Pour 4 personnes

(7 100 g de farine

(7 100 g de beurre 1/2 sel

(J 4 c. a soupe de sucre roux

(J 2 c. a soupe d’emmental rapé
[ 2 belles poires

(J 40 g d’emmental

(J 1/2 c. a café de gingembre rapé

(] Pelez les poires et coupez-les en 2

7 Préchauffez le four a 180°C (Th.6).
71 Mélangez la farine, le beurre,

le sucre et le gingembre rapé

jusqu’a obtenir une pate friable.

7 Ajoutez 'emmental rapé

et mélangez bien.

7 Coupez I'emmental en petits cubes.
T Prenez des ramequins et disposez
dans chacun la moitié d’une poire,

les cubes d’emmental, saupoudrez de
sucre roux et ajoutez la pate a crumble.
7 Laissez cuire pendant 30 mn jusqu’a
ce que le dessus soit doré.

HotMags - Free Magazines
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Entrée

Creme brilee au foie gras,

abricots secs et amandes
Préparation : 20 mn - Repos : 2h - Cuisson : 40 mn

Pour 6 personnes

(J 200 g de foie gras cuit

(J 4 jaunes d’ceufs

(7 50 cl de créme fraiche liquide
(J 60 g d’abricots secs

(J 120 g d’amandes effilées

(J Sel, poivre

7 Préchauffez le four a 120°C (Th.4).

) Gardez au réfrigérateur une tranche de
foie gras pour la déco et coupez le reste en
petits morceaux.

7 Dans un saladier, versez la creme fraiche
liguide et mélangez-la au fouet avec les
jaunes d'ceufs.

CJ Ajoutez ensuite les morceaux de foie gras
et mélangez. Salez et poivrez.

J Coupez les abricots en morceaux, versez
la moitié dans la préparation et gardez 'autre
moitié pour la décoration.

() Versez la préparation dans 6 plats a creme
brllée et placez-les sur une plaque.

J Versez de I'eau chaude sur la plaque afin
que le niveau de I'eau atteigne la moitié de la
hauteur des plats et faites-les cuire 40 mn au
«bain-marie».

() Sortez du four et laissez refroidir les plats
avant de les filmer et placez-les au réfrigéra-
teur pendant 2h.

7 Faites griller les amandes dans une poéle
sans matiére grasse.

TJ Coupez la tranche de foies gras en petits
dés.

7 Sortez les créemes brilées du réfrigéra-

teur,  décorez-les du mélange
abricot/amande/foie gras et servez.

HotMags - Free Magazines



alIy neainey

19 S9JeWO} S

.............................................................




24

Entrée

Petites tomates et concombres farcis

au riz thai et aux légumes de printemps
Préparation : 10 mn - Cuisson : 20 mn

Pour 4 personnes

(3 100 g de riz thai

J 1 concombre

(J 4 tomates cocktail en grappe
(J 2 c. a soupe d’huile d’olive
(3 1 c. a soupe de jus de citron
(7 100 g de féves fraiches

(3 100 g de petits pois frais

0 2 petites carottes nouvelles
(7 Sel et fines herbes

) Versez le riz dans un grand volume
d’eau bouillante salée et laissez-le cuire
10 mn a petits bouillons sans couvrir.

T Coupez le concombre en plusieurs
petits troncons et évidez-les.

7 Coupez un chapeau a chaque tomate
et creusez l'intérieur avec une petite cuil-
lere.

7 Epluchez les carottes et coupez-les en
fines lamelles.

() Faites-les cuire avec les petits pois et
les féves pendant 3 mn dans I'eau bouil-
lante salée puis égouttez-les.

71 Retirez la peau des féves puis égout-
tez le riz.

M Dans un bol, mélangez délicatement la
moiti€ du riz avec les feves et les petits
pois et 'autre moitié avec les carottes.

7 Assaisonnez avec de I'huile d’olive, le
jus de citron et le sel puis laissez le tout
refroidir a température ambiante pendant
quelgues minutes.

T Remplissez les tomates et les
concombres frais avec la préparation et
décorez avec des herbes fraiches.

HotMags - Free Magazines
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Entrée

Soupe chaude de carotte et cranberry
Préparation : 15 mn - Cuisson : 30 mn

Pour 4 personnes

(J 400 g de carottes

(7 30 cl de cranberry

(7 1 botte de coriandre

(J 1 c. a café de baies roses
7 Sel

(J Poivre du moulin

71 Pelez les carottes et coupez-les
en rondelles.

) Versez dans une casserole

et recouvrez d’eau salée.

Mettez sur le feu et laissez cuire

15 mn a partir de I'ébullition.

7 Egouttez et laissez refroidir.

7 Versez les carottes dans un robot
avec le cranberry.

7 Mixez pour obtenir une soupe lisse
et homogene.

7 Réchauffez 5 mn a feu doux.

T Versez dans de petits bols

et disposez la coriandre ciselée

et quelques baies roses sur le dessus.
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Entree

Tartine de brie roti et jambon sec
Préparation : 10 mn - Cuisson : 7 mn

Pour 4 personnes

(7 4 belles tranches de pain de
campagne

(7 4 fines tranches de jambon sec
(J 1 tomate

[ 4 belles lamelles de brie

(J 2 c. a soupe d’olives noires émincées
(J 1 gousse d’ail

(3 4 brins de thym

(J Sel, poivre

7 Préchauffez le four a 180°C (Th.6).

7 Frottez les tranches de pain de
campagne avec la gousse d’ail de fagon
a les parfumer.

7 Emincez finement la tomate

et disposez les rondelles sur les tartines.
71 Recouvrez de brie, salez, poivrez

et saupoudrez de thym emiette.

7 Mettez au four a mi-hauteur

pour 7 mn de cuisson.

7 A la sortie du four, disposez quelques
éclats d'olives et une fine tranche

de jambon sec sur le dessus.

28
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Entrée

Tartine chaude d’ceufs brouillés
Préparation : 15 mn - Cuisson : 15 mn

Pour 4 personnes

[ 4 ceufs bio

J 25 cl de creme

(3 50 g de beurre

(7 100 g de boutons de chanterelles
[ Quelques branches de persil plat
(3 100 g de farine

(J 4 tartines de pain

J Sel, poivre

7 Faites chauffer une poéle
antiadhésive, saupoudrez la farine

et spatulez-la pour obtenir une coloration.
7 Faites chauffer doucement

une noisette de beurre dans une poéle,
disposez vos feuilles de persil,
retournez-les et réservez

sur un papier absorbant.

71 Faites fondre du beurre, ajoutez 7 Faites fondre du beurre dans

les chanterelles, salez, poivrez. une poéle puis ajoutez les ceufs

(1 Cassez les ceufs dans un saladier, et la creme sans arréter de les travailler.
battez grossierement avec la creme 7 Arrétez la cuisson quand ils sont lége-
et assaisonnez. rement baveux.

7 Faites suer pendant 2-3 mn T Dressez le pain grillé tiéde, répartissez
la garniture sans coloration et ajoutez les ceufs et les chanterelles, décorer
le mélange. avec le persil plat et saupoudrez la farine
T Grillez les tranches de pain. bralée autour de l'assiette.
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Entrée

Triffle au melon
Préparation : 20 mn - Réfrigération : 2h

Pour 4 personnes

(3 1/2 melon

(J 150 g de tourteau fromager
3 20 cl de creme

(3 1/2 jus de citron

(J 3 c. a soupe de sucre

7 Retirez la peau et les pépins du melon.
7 Coupez la moitié du melon en petits
cubes, mixez le reste avec 1 c. a soupe
de sucre et ajoutez le jus de citron

a la fin.

7 Répartissez le tourteau fromager

en morceaux dans le fond de 4 verres.
[ Versez un peu de coulis

de melons dessus.

7 Couvrez avec la créeme fouettée,
ajoutez le melon en cubes et le reste
du coulis.

TJ Réservez au frais au moins 2h

avant de déguster.
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Entrée

Pressé de legumes d’été

aux saveurs marines
Préparation : 40 mn - Réfrigération : 3h - Cuisson : 30 mn

Pour 6 personnes

(J 2 boites de sardines sans huile
marinées au citron et au basilic

(J 1 boite de filet de maquereaux marinés
au citron et au basilic

(3 1 bocal de poivrons grillés rouges
et jaunes

J 1 courgette

3 50 cl de fumet de poisson

(73 10 feuilles de gélatine

J 2 poireaux

() 2 carottes fines

3 1 pincée de safran

[ 5 g d’herbes de Provence

7 Epluchez les carottes et ne garder que
la partie blanche des poireaux. Découpez
la courgette en tagliatelles.

T Dans une casserole d’eau bouillante,
faites cuire les léegumes.

T Faites ramollir les feuilles de gélatine
et pressez-les.

) Faites-les fondre dans le fumet de
poisson tiédi.

7 Egouttez les poissons et récupérez la
marinade pour le fumet de poisson.

7 Tapissez le fond de la terrine avec les
poivrons grillés.

7 Mélez tous les ingrédients dans cette
terrine.

O Faites couler sur celle-ci le fumet avec
une pincée de safran et d’herbes de
Provence.

7 Versez la gelée et laissez reposer au
réfrigérateur pendant 3h pour la faire
prendre.
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Plat

Filet mignon de porc fermier

et tagliatelles fraiches au curcuma
Préparation : 20 mn - Cuisson : 20 mn

Pour 4 personnes

(7 500 g de filet mignon de porc
(7 400 g de tagliatelles fraiches
(J 500 g de beurre de baratte
(3 1 échalote émincée

(3 1 c. a café de curcuma

(J 2 c. a soupe de vin jaune

(J 6 abricots secs

(J 2 c. a café de poudre de noisettes
J 3 c. a soupe de fond brun

(3 1 c. a soupe d’huile d’olive
(J Sel, poivre

] Faites chauffer une casserole d’eau avec
I’huile d’olive, le gros sel et le curcuma,
parez le filet mignon

et détaillez 12 médaillons.

71 Dans une poéle, faites fondre le beurre
et I'’échalote sans coloration,

deéposez les médaillons,

laissez-les dorer 3mn de chaque cété,
salez, poivrez et ajoutez les abricots

qui auront préalablement été coupés

en petits dés, ajoutez le fond brun

puis couvrez.

7 Plongez les tagliatelles dans I'eau
bouillante et vérifiez la cuisson du porc,
saupoudrez les noisettes,

versez le vin jaune et réservez a couvert.
7 Aprés 3mn de cuisson, égouttez

les pates, dressez une forme de nid

et posez au centre les médaillons
nappés de sauce.
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Plat

Quiche courgettes et tomates
Préparation : 15 mn - Cuisson : 40 mn

Pour 6 personnes
(7 40 cl de lait concentré
(J 4 ceufs

(7 1 pate feuilletée
J 2 tomates

[ 1 courgette

(J 1 oignon

(J 1 gousse d’ail

(J Basilic

(J Huile d’olive

(J Sel, poivre

(J Quelques olives

7 Préchauffez le four a 200°C (Th.6-7).
7 Epluchez et coupez 'oignon.

7 Otez les extrémités de la courgette
et coupez-la en petits dés.

71 Epépinez la tomate et coupez-la

en des.

) Faites chauffer I'huile d’'olive dans
une poéle et faites revenir I'oignon

et l'ail pendant 5 mn.

() Battez les ceufs dans une terrine
avec le lait concentré et le basilic ciselé
puis assaisonnez.

7 Répartissez les légumes sur le fond
de la tarte.

7 Versez la préparation aux ceufs.

7 Glissez au four et laissez cuire
pendant 40 mn.

) Parsemez la tarte avec

quelques olives.

38
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Plat

Originelles et truite fumée
Préparation : 30 mn - Cuisson : 25 mn

Pour 4 personnes

(7 300 g de pates

Les Originelles

(7 200 g de truite fumée

(J 2 poireaux

J 3 pincées de grains de fenouil

(J 3 c. a soupe de paillettes d’algue
(J 4 c. a soupe de créeme de soja

(J 2 c. a soupe de graines de sésame
3 1/2 fenouil

(3 Huile d’olive

J Sel gris

M Coupez les poireaux en 4

sur la longueur et émincez le blanc

et le vert tendre.

71 Faites-les revenir pendant 10 mn
avec |'huile d'olive, le fenouil

et des pincées de sel.

71 Dans une casserole, portez a ébullition
I'eau salée, versez Les Originelles

et laissez cuire 5 mn environ.
Egouttez-les.

7 Replacez les pates dans leur cocotte
et ajoutez I'étuvée de poireau,

la truite fumée coupée en petites
laniéres, les paillettes d’algue,

la creme de soja et mélangez le tout.

) Servez dans chaque assiette

avec les graines de sésame
préalablement grillées.

HotMags - Free Magazines



Crumble de tomates au jambon cru

Aoste




42

Plat

Crumble de tomates au jambon cru
Préparation : 40 mn - Cuisson : 1Th30

Pour 4 personnes

(7 500 g de tomates cocktail

(7 150 g de fromages de chévre frais
(J 80 g d’émincés fondants de jambon cru
(J 50 g de parmesan

(3 100 g de farine fluide

(J 80 g de biscottes émiettées

(7 100 g de beurre demi-sel

(J 30 g de pignons de pin

(3 1 yaourt brassé

(J 2 c. a soupe d’huile d’olive

(J 1 c. a soupe d’herbes de Provence
(7 4 branches de thym

O Sel, poivre du moulin

) Préchauffez le four a 120°C (Th.4)
pendant 15 mn et huilez une plaque
allant au four.

T Coupez les tomates en 2

et épépinez-les. Posez les moitiés

de tomates sur la plaque,

salez, poivrez, arrosez d’un filet d’huile
d'olive et parsemez de thym.
Enfournez 1h.

[ Dans une poéle, faites griller les
pignons de pin.

J Dans un récipient, versez la farine,
ajoutez les biscottes émiettées,

le parmesan et les herbes de Provence.
TJ Incorporez le beurre en morceaux
et pétrissez pour obtenir une pate
granuleuse puis préchauffez le four

a 210°C (Th.7).

71 Répartissez les tomates puis le jambon.
7 Couvrez de la pate a crumble.

7 Glissez dans un four pendant 25 mn.
71 Mixez le yaourt avec le fromage

de chevre.

7 Servez avec cette sauce.
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Plat

Wok de canard fermier et d’asperges
Préparation : 30 mn - Cuisson : 15 mn

Pour 4 personnes

(J 2 magrets de canard fermier
(J 1 botte d’asperges

(7 2 c. a soupe de persil haché
(J 2 gousses d’all

(J 50 g de beurre

7 Epluchez les asperges,
coupez-les en 3.

71 Faites-les cuire 6 a 8 mn

dans I'eau bouillante salée.

7 Taillez les magrets de canard

en tranches de 1 cm d’épaisseur.

[ Saisissez-les 2 mn sur feu vif
dans un wok ou dans une poéle.

71 Retirez les tranches de magret
du wok ainsi que la graisse.

71 Mettez le beurre dans le wok.
Une fois fondu, ajoutez les asperges
cuites puis le persil et les gousses
d’ail hachées.

7 Salez, poivrez et remettez les tranches
de magret avec les asperges.

Faites sauter le tout 2 mn a feu vif.
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Plat

Sauté d’onglet de boeuf

aux petits légumes et au gingembre
Préparation : 30 mn - Cuisson : 10 mn

Pour 4 personnes

(7 800 g d’onglet de beeuf

J 2 carottes

(J 2 courgettes

(3 200 g de pois gourmands

(3 1 c. a soupe de gingembre frais haché
(J 4 c. a soupe de sauce soja

J 3 c. a soupe d’huile d’olive

7 Epluchez les carottes, taillez-les

en julienne et faites de méme

avec les courgettes.

T Plongez les pois gourmands 2 mn
dans I'eau bouillante salée.

7 Ajoutez les pois gourmands,

le gingembre et assaisonnez.

7 Taillez les onglets en tranches

assez fines.

71 Retirez les légumes de la poéle.

J Mettez un peu d’huile dans la poéle
et saisissez 2 mn les morceaux d’onglet.
71 Déglacez la poéle avec la sauce soja,
poivrez et servez aussitt avec

les légumes.
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Plat

La quiche d’été en étoile de sardines
Préparation : 10 mn - Cuisson : 40 mn

Pour 4 personnes

(J 2 boites de sardines sans arétes
a I'huile d’olive

(3 1 rouleau de pate brisée

(J 4 belles tomates

(J 200 g de mozzarella

J 3 ceufs

J 20 cl de créme liquide

[ 1 c. a soupe de fécule de mais
(3 1 botte de basilic

J Sel, poivre du moulin

71 Préchauffez le four a 200°C (Th.6-7).
7 Déroulez la pate brisée dans un moule
a tarte et piquez le fond a l'aide d’une
fourchette.

71 Deécoupez la mozzarella en tranches
épaisses et tapissez-en le fond du moule.
1 Découpez les tomates en tranches
généreuses puis disposez-les ensuite
tout autour de la tarte.

71 Une fois égouttées, placez les
sardines en étoile puis parsemez

de basilic préalablement lavé

et finement ciselé.

) Dans un bol, battez les ceufs avec

la créme fraiche puis ajoutez 1 c. a soupe
de fécule de mais qu'il faut bien délayer.
) Assaisonnez avec le sel

et le poivre du moulin.

7 Versez cette préparation sur la tarte
et enfournez pendant 40 mn environ.
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Plat

Papillote de cabillaud, gingembre,

agrumes et patates douces
Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn

Pour 4 personnes

(J 4 feuilles de papier cuisson
de 30 x 30 cm

(J Raphia pour ficeler

(J 2 patates douces moyennes épluchées
et découpées en petits dés

(J 1 orange

(3 1 jus de citron vert

(3 1 jus de citron jaune

J 2,5 c. a soupe de mélange

de gingembre et agrumes

[ 4 dos ou filets de cabillaud
sans arétes et sans peau

(3 2 branches de céleri émincées
(J Sel, poivre du moulin

7 Préchauffez le four a 180°C (Th.6).
7 Faites cuire les dés de patate douce
dans I'eau bouillante 3 mn, égouttez

et séchez-les.

7 Pelez 'orange puis découpez la chair
en quartiers.

71 Mélangez les jus de citron avec

le mélange de gingembre et agrumes
et 'huile d’olive.

T Ajoutez le cabillaud.

71 Répartissez la patate douce,

le céleri et 'orange entre les feuilles
de papier cuisson.

7) Déposez sur chacune un filet

de cabillaud puis arrosez de marinade.
7 Refermez et maintenez avec

un morceau de raphia puis enfournez
sur une plaque de cuisson pendant

10 a 15 mn jusqu’a ce que le poisson
soit cuit.
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Dessert

Muffins aux framboises
Préparation : 10 mn - Cuisson : 15 mn

Pour 10 personnes

(J 80 g de lait concentré
1 ceuf

(3 75 ml d’eau

(J 40 g de beurre

J 225 g de farine

(J 75 g de sucre

J 1 pincée de sel

(3 1 c. a café de levure
(7 100 g de framboises

7 Préchauffez le four a 160°C (Th.4).
7 Dans un saladier, mélangez la farine,
le sucre, le sel et la levure.

T Ajoutez I'ceut, le beurre,

le lait concentré et I'eau.

7 Homogeénéisez legerement

et rapidement pour que la pate garde
un aspect grumeleux.

0J Ajoutez les framboises délicatement.
7 Versez la préparation finale dans des
moules a muffins préalablement beurrés.
TJ Enfournez pendant 15 mn.
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Dessert

éclair croustillant, caramel

a la Fleur de Sel de Noirmoutier
Préparation : 40 mn - Cuisson : 1h

Pour 6 personnes

Pour le caramel :

(J 225 g de sucre semoule

(J 247 g de créme

(J 22 g de miel de chataignier

[ 112 g de glucose

(7 100 g de beurre

(J 5 g de Fleur de Sel de Noirmoutier
3 5 ml de citron

Pour le croustillant :

(J 200 g de sucre

(7 130 g de miel

(J 130 g de chocolat au lait

(J 3 g de Fleur de Sel de Noirmoutier

(J 50 g de cacahuétes grillées

71 Reéalisez une pate a choux

et enfournez-la 40 mn dans un four
a 200°C (Th.6-7).

TJ Pour faire le caramel, mélangez
le sucre semoule, 112 g de creme,
le miel, le glucose et le jus de citron
et faites cuire le tout a 165°C (Th.4)
dans une casserole jusqu’a ce que
le mélange ressemble a un carmel
liquide.

M Décuisez la pate avec 135 g de creme
et la Fleur de Sel de Noirmoutier.

7 Montez ensuite la pate avec 100 g

de beurre.

71 Remplissez les choux avec le caramel.
) Caramélisez blond le sucre et le miel

a 155°C (Th.3) a la casserole.
7 Ajoutez-y le chocolat fondu,
le sel et les cacahuétes grillées.
) Etalez la pate sur une plaque
de four chaude.

7 Découpez un rectangle

et posez-les sur les choux.
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Dessert

Soupe pétillante de fruits

a la Biere de Printemps
Préparation : 15 mn - Réfrigération : 2h

Pour 4 personnes

(3 1 melon

(J 2 péches

(7 200 g de cerises

(J 1 barquette de framboises

J 250 g de fraises

(7 3 c. a soupe de Biére de Printemps
(J 1 baton de vanille

(J 1 c. a soupe de cassonade

(J Le jus de 1 orange pressée

T Rincez les fruits.

T Coupez le melon en 2 et videz

les pépins.

7 A l'aide d’une cuillére adaptée,
prélevez des billes de melon.

7 Coupez les péches en lamelles.

7 Mélangez tous les fruits dans

un saladier.

71 Arrosez de jus d’orange

et de la Biére de Printemps.

T Saupoudrez de sucre.

71 Fendez la gousse de vanille en 2
et raclez a 'aide d’'une pointe de couteau
pour récupérer les grains de vanille.
T Diluez-les dans la salade.

T Ajoutez la gousse de vanille.

71 Mélangez délicatement la salade

et placez-la au réefrigérateur durant 2h.
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Dessert

Aumonieres poires chocolat

Préparation : 40 mn - Cuisson : 20 mn - Repos : 30 mn

Pour 4 personnes

(7 100 g de fécule de mais
(3 100 g de farine

3 50 cl de lait

J 4 ceufs

(J 2 c. a soupe de rhum

(J 200 g de chocolat

J 1 poire

7 Dans un saladier, délayez la fécule

et la farine dans le lait.

T Incorporez 100 g de chocolat.

71 Ajoutez les ceufs préalablement battus
en omelette et le rhum puis mélangez.
) Laisser reposer 30 mn.

71 Dans une poéle légérement huilée

et bien chaude, versez la pate obtenue
a I'aide d’'une louche.

71 Faites cuire la crépe a feu vif

puis retournez-la a I'aide d’une spatule
en bois.

7 Laissez dorer de l'autre coté

et réservez.

[ Pelez et coupez les poires bien mires
en petits dés.

O Faites fondre le reste du chocolat.

[ Disposez au centre d’une crépe
quelques petits dés de poire

ainsi que 1 c. a soupe de chocolat.

) Refermez la crépe en la nouant
a l'aide d’'une demi-gousse de vanille
ou de la réglisse.
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Dessert

Salade de fraises a I'huile d’olive
Préparation : 10 mn - Marinade : 30 mn

Pour 4 personnes
[ 5 cl d’huile d’olive
(J 400 g de fraises

(J 2 jus de citron

(3 1 gousse de vanille
(3 100 g de sucre

O Faites bouillir 3 mn le sucre

dans une casserole avec 10 cl d’eau

et la gousse de vanille grattée.

7 Hors du feu, ajoutez les jus de citron
et I'huile d’olive puis mélangez au fouet.
7 Nettoyez et coupez les fraises

en morceaux.

) Mettez-les dans un saladier

avec le sirop a I'huile d'olive refroidi.

7 Laissez macérer au moins 30 mn

au frais avant de déguster.
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Entrée

Nougat de thon de ligne

aux «mendiants craquants»
Préparation : 20 mn - Réfrigération : 3h

Pour 4 personnes

(J 2 boites de thon naturel
J 100 g de mayonnaise

7 3 feuilles de gélatine
3100 ml d’eau

(J 30 g d’amandes effilées
(J 20 g de pistaches

(J 30 g de tomates séchées
O Sel, poivre du moulin

™ Egouttez une boite de thon et dépo-
sez-le dans un mixer. Mixez en ajoutant
délicatement la mayonnaise, jusqu’a
obtenir une creme onctueuse.

O Parallélement, dans un bol d’eau tem-
pérée, faites ramollir les feuilles de géla-
tine puis placez-les dans une casserole
avec 100 ml d’eau et faites fondre a feu
doux.

) Incorporez l'eau gélatinée dans la
créme de thon puis débarrassez dans un
saladier.

J Ajoutez la seconde boite de thon gros-
sierement émietté, les amandes effilées
préalablement grillées, les pistaches
concasseées et les tomates séchées cou-
pées en petits morceaux.

71 Mélangez et vérifiez 'assaisonnement
puis salez et poivrez.

T Sur une plaque ou dans un petit plat a
rebords, placez une feuille de film alimen-
taire et versez alors I'ensemble de votre
préparation.

7 Placez le tout au réfrigérateur pendant
3h minimum.

7 Lorsque le mélange est bien pris, cou-
pez-le en petits cubes puis servez.
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Entrée

Le parfait de petits artichauts marinés

aux parfums marins
Préparation : 30 mn - Cuisson : 5 mn

Pour 4 personnes

(J 2 boites de filets de maquereaux
marinés au citron-basilic

(7 350 g de petits coeurs d’artichaut
en bocaux

(J 80 g de feta en dés

3 1 citron vert

(J 1 citron jaune

0 4 petites branches de tomates cerise
(J 200 g d’huile d’olive vierge extra
(7 1 boite de romarin

(3 1 botte de laurier

0 4 petits bocaux en verre

O Fleur de sel

7 Egouttez les artichauts puis
essuyez-les avec du papier absorbant.
Une fois bien secs, placez-les dans

un plat allant au four, soulignés d’un trait
d’huile d’olive et relevés de fleur de sel.
T Enfournez sous le gril pendant 5 mn
environ. Sortez-les immédiatement

et laissez-les refroidir.

7 Disposez soigneusement les petits
cceurs d’artichaut grillés dans le fond
des bocaux.

7 Emiettez les filets de maquereausx,
parsemez-les avec de la feta

sur les coeurs d’artichaut.

7 Ajoutez quelques rondelles de citron
vert et jaune.

7 Terminez par la petite branche

de tomates crues et versez
équitablement I'huile d’olive.

7 Confectionnez des petits bouquets
de romarin et de laurier qui seront

a déposer sur la preparation juste

au moment de servir.
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Entree

Crumble de tomates au pain d’épices
Préparation : 15 mn - Cuisson : 11 mn

Pour 4 personnes

(J 500 g de tomates cocktail
(J 2 c. a soupe d’huile d’olive
(J 80 g de beurre mou

(J 2 c. a soupe de farine

(3 1 c. a café de sucre

(7 3 tranches de pain d’épices
(J Huile d’olive

J Sel, poivre

7 Préchauffez le four a 180°C (Th.6).
) Coupez les tomates en tranches.

7 Faites-les saisir 1 mn a la poéle
dans I'huile d’olive, salez et poivrez.

) Mélangez dans un bol le beurre mou
avec la farine, le sucre et le pain d’épices
préalablement émietté pour obtenir

une pate.

7 Disposez les tomates précuites dans
4 ramequins.

) Parsemez de pate au pain d’épices
puis mettez a cuire 10 mn au four.

) Servez aussitot.

66
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Entrée

Velouteé froid de courgettes,

anchois et sauge
Préparation : 25 mn - Cuisson : 30 mn - Marinade : 1h

Pour 4 personnes

(J 500 g de chair de courgette

[ 12 anchois frais

(J 2 échalotes

(J 2 pincées de curry fort

(3 1 pincée de graines de coriandre
(310 cl d’huile d’olive

(3 10 cl de vinaigre de cidre

[ Quelques petites feuilles de sauge
(3 1 pincée de graines de sésame
O Fleur de sel,

J poivre moulu

7 Coupez la chair de courgette en dés.
7 Faites-la suer dans une casserole
accompagnée d'un filet d’huile d’olive.

7 Ajoutez les échalotes, les graines

de coriandre, le curry, salez et poivrez.
71 Mouillez avec de I'eau juste pour
recouvrir les aliments et laissez mijoter
pendant 20 mn.

T Mixez la soupe, passez-la au chinois
et éliminez les éclats de graines d’épices.
7 Laissez-la refroidir avant de la réserver
au refrigérateur.

7 Faites mariner 1h les filets d’anchois
levés dans un filet d’huile d’olive avec

le vinaigre de cidre, les feuilles de sauge,
les graines de sésame, du sel

et du poivre.

71 Au moment de servir, piquez 4 ou 5
filets d’anchois sur un long batonnet.
7 Dressez le velouté bien frais dans
un grand verre et déposez la brochette
d’anchois en équilibre.
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Entrée

Brochettes de poulet

au soja et au sésame
Préparation : 10 mn - Cuisson : 8 mn

Pour 4 personnes
(J 4 blancs de poulet
(J 5 c. a soupe de sauce soja .
(3 2 c. a soupe de nuoc-mam

(J 2 c. a soupe de graines de sésame
J Poivre blanc

J Coupez les blancs de poulet

en morceaux.

) Poivrez-les puis embrochez-les

sur des piques en bois.

) Versez dans une petite casserole
la sauce soja douce et le nuoc-mam
et faites chauffer a feu doux

jusqu’a épaississement de la sauce.
Réservez au chaud.

71 Faites cuire les brochettes 3 mn de
chaque c6té sur un gril ou un barbecue.
71 Faites dorer les graines de sésame
dans une poéle antiadhésive sans
matiére grasse pendant 1 mn sur feu
moyen en remuant.

7 Dés qu’elles commencent a dorer,
retirez-les de la poéle.

T Déposez les brochettes sur

les assiettes de service, versez la sauce
sur le poulet puis ajoutez les graines
de sésame.

[ Servez aussitot avec du riz blanc.
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Entrée

Transparence de crabe des iles
Préparation : 25 mn - Réfrigération : 2h

Pour 4 personnes

(J 200 g de rillettes de crabe

(J 50 g de mayonnaise

(J 3 g de curry en poudre

(3 100 g de poivron rouge grillé au naturel
(3 1 gros avocat bien mar

(J Sel, poivre du moulin

71 Dans un saladier, parfumez

votre mayonnaise avec le curry.

) Ecrasez finement les rillettes de crabe
dans la mayonnaise.

7 Parallelement, mixez a grande vitesse
les poivrons afin d’obtenir une purée
bien lisse.

7 Rectifiez I'assaisonnement

avec le sel et le poivre.

71 Débarrassez le bol du mixer

de la préparation et opérez de la méme
fagon avec I'avocat jusqu’a I'obtention
d’une purée bien lisse.

71 Dans des petites verrines de service,
placez tout d’abord un bon tiers de rillettes
au curry, puis une généreuse couche

de purée d’avocat et terminez

par la tapenade de poivrons rouges.

7 Servez trés frais.
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Entree

Rouleaux de printemps au fromage frais
Préparation : 20 mn - Cuisson : 15 mn

Pour 4 personnes

(J 6 portions de fromage frais
(J 100 g de carottes

(7 100 g de poireaux

(7 100 g de céleris branche
(3 100 g de navets

(3 40 ml de lait écrémé

(J 8 grandes crépes de riz

(J 1/2 bouquet de persil plat
(J Sel, poivre du moulin

7 Epluchez et lavez les légumes.

T Coupez-les en fins batonnets.

7 Faites-les cuire a I'étuvée pendant
15 mn et laissez refroidir.

7 Délayer le fromage frais avec le lait.
7 Humidifiez les galettes de riz

puis placez-les sur un torchon
humide propre.

) Mélangez les légumes

avec le fromage frais.

7 Disposez 2 feuilles de persil

et la farce au fromage frais

sur les feuilles de riz et roulez-les.

71 Réservez au froid avant de servir.
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Entrée

Croquette de pomme de terre

au Sainte-Maure de Touraine
Préparation : 30 mn - Cuisson : 25 mn

Pour 4 personnes

(3 1 Sainte-Maure de Touraine
(J 500 g de pommes de terre
J 2 ceufs

(J 3 c. a soupe de farine

(3 100 g de chapelure

(7 60 g de beurre

3 10 cl de créme liquide

] Faites cuire les pommes de terre
20 mn dans l'eau salée.

7 Egouttez-les puis passez-les

au presse-purée.

M Mélangez avec la creme tiede

et le beurre pour obtenir une purée.
7 Ajoutez le Sainte-Maure de Touraine
préalablement écrasé a la fourchette.

7 Mélangez et formez des petits
cylindres.

) Passez-les simultanément dans

la farine, les ceufs battus en omelette

et la chapelure.

OJ Faites dorer les croquettes

5 mn a la poéle dans de 'huile

et une noix de beurre pour les faire dorer.
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Plat

Pennes printaniers
Préparation : 15 mn - Cuisson : 25 mn

Pour 4 personnes

(J 30 cl de créme semi-épaisse
(J 400 g de pennes

(7 300 g d’escalope de poulet
(7 1 oignon

(3 100 g de champignons

(J 1 courgette

(J 1 poivron rouge

J 2 carottes

(3 1 c. a soupe d’huile d’olive
(J Sel, poivre

™ Emincez les oignons et nettoyez
les champignons.

7 Coupez en petits dés la courgette,

le poivron, les carottes et les escalopes
de poulet.

T Dans une poéle huilée, faites revenir
les oignons et les champignons
pendant 5 mn.

T Rajoutez les courgettes,

les poivrons et les carottes,

laissez cuire a feu doux pendant

10 mn puis ajoutez le poulet.

7 A la fin de la cuisson,

ajoutez la creme semi-épaisse,

salez et poivrez.

M Pendant ce temps, faites cuire

les pennes dans de I'eau salée.

T Servez ces derniéres dans

des assiettes et ajoutez la garniture.

HotMags - Free Magazines



Saumon a I'oseille




L"l-
2
b §
(m
s g

Plat

Saumon a l'osellle
Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn

Pour 6 personnes

(J 30 cl de créme semi-épaisse
(J 6 pavés de saumon

(J 3 échalotes

(7 150 g d’oseille

(3 40 g de beurre

J 25 cl de vin blanc

(J Huile d’olive

J Sel, poivre

) Dans une casserole, mettez

les échalotes hachées avec le vin blanc
et laissez mijoter pendant 10 mn.

M Ajoutez la creme semi-épaisse

et laissez sur le feu jusqu’a

ce que la sauce soit légéerement liée.

7 Ajoutez I'oseille hachée ou ciselée,

le beurre en petits morceaux

et melangez bien.

) Salez et poivrez les pavés de saumon.
7 Faites-les revenir 5 mn de chaque c6té
dans I'huile chaude.

) Servez-les nappés de la sauce

a l'oseille.
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Plat

Quiche aux champignons et lardons
Préparation : 20 mn - Cuisson : 35 mn

Pour 8 personnes

(7 30 cl de creme semi-épaisse

J 1 pate feuilletée ou brisée préte
a dérouler

(J 500 g de champignons de Paris
[ 100 g d’allumettes de lardons

(J 150 g d’emmental rapé

J 3 ceufs

J 2 oignons

(J 4 c. a soupe d’herbes hachées
(persil, basilic, origan...)

(J 2 c. a soupe d’huile d’olive

7 Sel, poivre

7 Préchauffez le four a 200°C (Th.7).

7 Epluchez et émincez finement les
oignons.

T Coupez le bout terreux des champi-
gnons puis passez-les sous l'eau froide.
Epongez-les puis émincez-les grossiére-
ment.

() Dans une sauteuse, faites bien dorer a
feu vif dans I'huile les oignons, les lardons
et les champignons puis assaisonnez avec
le sel puis le poivre.

TJ Ajoutez les herbes, mélangez et retirez
du feu.

TJ Incorporez a la préparation les ceufs
battus et la creme semi-épaisse.

7 Etalez la pate dans un moule & tarte.
Versez la préparation sur la pate et parse-
mez d’emmental rapé.

71 Mettez le tout au four 10 mn a 200°C
(Th.7) puis 25 mn a 180°C (Th.6).
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Plat

Filets de maquereaux

poélés au confit de pomme
Préparation : 35 mn - Cuisson : 2h

Pour 4 personnes

(7 8 filets de maquereau

(J 100 g de sucre en poudre blond
(3 50 ml de vinaigre blanc

(J 900 g de pommes boskoop
(J 6 c. a café de jus de citron
(7 1 zeste de citron

(J 3 c. a café de romarin

(J 275 g de sucre en poudre
(J 1 c. a café de pignons

(J 4 c. a café d’huile d’olive
(J 2 c. a café de sel marin

7 Préchauffez le four a 110°C (Th.4).
7 Faites dissoudre le sucre blond,

le vinaigre et 75 ml d’eau

et laissez refroidir.

7 Epluchez et découpez les pommes
en rondelles. Déposez-les dans un plat,
badigeonnez avec le jus de citron

et couvrez de sucre et de sirop de
vinaigre. Mettez au four pendant 1h30.
J 6tez le cceur et coupez le reste

des pommes, mettez-les dans

une casserole avec le reste d’eau, un

zeste de citron et 1 ¢. a café de romarin.

7 Mélangez avec le sucre
et faites réduire en purée.
O Faites griller les pignons.

7 Faites chauffer I'huile d’olive

avec le romarin, ajoutez les pignons
puis laissez infuser.

7 Faites cuire le maquereau.

7 Placez 2 filets de maquereau dans
une assiette, 4 tranches de pomme

et servez avec la confiture de pommes.
7 Versez les pignons et I'huile

au romarin.
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Dessert

Tarte aux figues
Préparation : 20 mn - Cuisson : 25 mn

Pour 6 personnes

Pour la pate :

(J 250 g de farine

(7 150 g de beurre a température

(J 2 c. a soupe bombées d’édulcorant
10 cl d’eau

(J 1 pincée de sel

(3 1 kg de figues fraiches

(J 20 g de beurre

Pour la créme :
(3 30 cl de créme fleurette
(3 2 c. a soupe d’édulcorant

) Essuyez les figues et coupez-les en
quartiers.

71 Mettez la farine et le beurre coupé en
petits morceaux dans un saladier.

7 Pétrissez légérement, incorporez 2 c.
a soupe d’édulcorant, le sel et I'eau de
facon a former une boule.

71 Enveloppez-la dans un film alimentaire
et laissez reposer 1h.

) Préchauffez le four a 180°C (Th.6).

71 Beurrez un moule a tarte et étalez la
pate en une couche fine et réguliere.

7 Faites cuire a blanc pendant 30 mn.
1 Pendant ce temps, versez la creme
fleurette dans un bol.

7 Montez-la en chantilly et incorporez a
la fin 2 c. a soupe d’édulcorant puis
réservez au frais.

7 Faites revenir les figues dans le beurre
quelgues minutes et réservez.

7 A la fin de la cuisson, sortez le moule
du four puis laissez refroidir.

TJ Nappez la creme sur le fond de tarte et
disposez harmonieusement les figues
par-dessus.

) Servez sans tarder.
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Dessert

Sorbet au melon
Préparation : 10 mn - Cuisson : 25 mn - Réfrigération : 2h30

Pour 4 personnes

(J 1 kg de chair de melon épépinée
(7 20 cl d’eau

(7 1 feuille de gélatine

(J 4 c. a soupe bombées d’édulcorant

) Disposez la chair de melon

dans une casserole.

7 Faites-la pocher avec de I'eau
jusqu’a obtention d’une purée.

7 Pendant ce temps, faites ramollir
la gélatine dans de I'eau froide.

7 Passez la purée au chinois

en récupérant le jus.

) Remettez le jus sur le feu

et laissez-le réduire de moitié
durant 15 mn environ.

T Mixez la purée de melons.

T Hors du feu, ajoutez I'édulcorant,
la gélatine égouttée et le melon.

71 Mélangez le tout.

7 Versez la préparation dans

une sorbetiere et faites prendre.

7 Disposez dans un récipient approprié
et placez au congélateur pendant
au moins 2h.

HotMags - Free Magazines



asgniet ey

JJUOD UOJ)IO Ne S§o.|B SuoJede




90

Dessert

Macarons glacés au citron confit
Préparation : 40 mn - Cuisson : 1h45 - Repos : 15 mn

Pour 6 personnes

(3 Morceaux de fruits confits
(J 1 thermometre de cuisine
(J Sorbet au citron

(J 250 g de poudre d’amandes
J 250 g de sucre glace

J 3 blancs d’ceufs

(J 65 ml d’eau

J 250 g de sucre semoule

(3 1 pincée de colorant jaune citron
(J 4 jaunes d’ceufs

) 2 ceufs et demi entiers

(3 120 ml de jus de citron

[ 10 g de zeste de citron rapé
(7 190 g de sucre semoule

(3 120 g de beurre

T Préchauffez le four a 160°C (Th.5).
Mélangez les blancs, le colorant,

la poudre d’amandes et le sucre glace.
Faites cuire le sucre a 118°C (Th.3).

71 Montez les blancs en neige puis
versez-y le sucre cuit. Incorporez

le mélange avec la poudre d’amandes.
7 Sur une plaque, dressez les macarons
et mettez au four 10 mn.

7 Mélangez les jaunes d’'ceufs

avec les ceufs entiers.

7 Faites bouillir le jus de citron,

les zestes et le sucre. Versez le jus sur
le mélange précédent. Mélangez et faites
cuire au bain-marie pendant 1h30.

T Ajoutez le beurre. Mixez.

T Garnissez 2 macarons avec le sorbet
au citron.

T Ajoutez les fruits ainsi que la créme
au citron et refermez-les.
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Dessert

Biscuit coulant au chocolat

et son caramel de passion-mangue
Préparation : 30 mn - Cuisson : 35 mn

Pour 4 personnes

(7 180 g de sucre mi-blanc en poudre
(J 140 g de chocolat

(7 70 g de farine de blé

(3 140 de beurre doux

[ 6 ceufs frais

(J Coulis de passion-mangue

(J 140 g de sucre

7 Préchauffez le four 180°C (Th.6).

7 Faites fondre le beurre et le chocolat
au bain-marie.

7 Mélangez la farine et le sucre.

[ Cassez 3 ceufs et battez-les en ome-
lette.

7 Beurrez les moules.

T a la spatule, incorporez les ceufs au
chocolat fondu puis le mélange farine et
sucre.

) Versez le mélange dans les moules.
7 Réservez au réfrigérateur.

T a feu vif, mélangez l'eau et le sucre
puis baissez le feu jusqu’a coloration.

[ Sortez le caramel doré du feu, incorpo-
rez le coulis passion-mangue et réservez
au frais.

7 Faites cuire les biscuits dans le four
pendant 5-7 mn.

T Avec une fourchette, vérifiez

que le biscuit est bien coulant au milieu
et démoulez-les.

7 Diluez le caramel en coulis.

7 Versez le jus autour des biscuits

et servez avec le chocolat fondant.
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Dessert

Sucettes de quatre-quarts
Préparation : 15 mn - Pause : 15 mn

Pour 4 personnes

(J 1 quatre-quarts pur beurre

(J 50 cl de chocolat liquide pour nappage
(J 1 sachet de pralin

(3 1 sachet de pistaches vertes émondées
[ Quelques graines de sésame

(J Un peu de pavot

(J 12 petits pics

7 Coupez des tranches épaisses

de quatre-quarts de 3 cm environ

a I'aide d’un emporte-piéce ou v
d’un couteau, puis découpez de gros
carrés reguliers.

) Trempez les cubes de quatre-quarts
dans le chocolat pour nappage.

73 Piquer les morceaux enrobés

de chocolat avec un pic,

puis parsemez-les de pavots de sésame,
de pistaches concassées ou de pralin
en essayant de faire différents parfums.
7 Laissez sécher les sucettes

sur une assiette, la téte en bas,

pour que le chocolat durcisse.
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Dessert

Gratin de poires aux amandes
Préparation : 15 mn - Cuisson : 50 mn

Pour 6 personnes

(3 10 cl de créme semi-épaisse
J 3 poires

(7 150 g de poudre d’amandes
(3 150 g de sucre en poudre

3 75 g de beurre

J 2 ceufs

7 Préchauffez votre four a 180°C (Th.6).
71 Faites fondre le beurre a feu doux.

7 Epluchez les poires et découpez-les
en lamelles que vous alignerez dans

un moule préalablement beurré.

71 Dans un bol, cassez les ceufs

et battez-les avec le sucre pour

faire blanchir le mélange.

7 Ajoutez la poudre d’amandes,

la creme semi-épaisse et le beurre fondu
en mélangeant énergiquement.

) Déposez délicatement la préparation
sur les fruits.

T Enfournez pour 40 mn, en mettant
sur la position gril pour les 10 derniéres
minutes.
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