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Chaussons aux crevettes )

|| pate brisée, 4009
de crevettes

 gecorti

ans une poéle, faire fondre la
moitié de beurre. Y faire revenir
I'oignon haché jusqu'a ce qu'il
devienne doré, ajouter les petits morceaux de
champignons, saler et poivrer, et laisser cuire en remuant
avec une cuillere en bois jusqu'a I'évaporation totale
d'eau. Dans une autre poéle, faire chauffer le reste de
beurre et y faire revenir les crevettes, saler et poivrer ;
hors du feu, ajouter le persil haché, bien mélanger. Etaler
la pate brisée au rouleau a 2 mm d’épaisseur sur un plan
de travail fariné, couper des disques a I'aide d’un
emporte-piece rond. Déposer sur chaque disque 2 cubes
de fromage, 1 cuillére a café de mélange de champignons
et 1 cuillere a café de mélange de crevettes, badigeonner
les bords de disque avec le jaune d’ceuf délayé avec de
I'eau, plier en deux afin de former un chausson, souder
les bords en appuyant légérement avec le dos d’une
fourchette, continuer la méme opération avec les autres
disques. Dorer les chaussons avec le jaune d'ceuf,
disposez-les sur une plaque huilée. Faire cuire les
chaussons dans un four moyennement chaud jusqu’a ce

Qj’ils soient bien dorés. /

\I’\accompagnement de votre choix. j

Verrines avocat-
banane-chocolat

Mousse au
chocolat a la
cannelle : 100 g
de chocolat noir,
3 ceufs, 1 cas de
sucre, 1 pincée de
cannelle

F aire fondre le chocolat au bain-marie. Y ajouter les
jaunes d'ceufs, la cannelle puis incorporer délicatement
les blancs battus en neige et serrés avec le sucre.

Verser une petite couche au fond des verrines et réserver au
moins 1 heure au réfrigérateur.

Compotée avocat-bananes-agrumes : 190 g de chair
d'avocat (2), 100 g de chair de bananes (2), le jus d'une
orange, le jus et le zeste d'un citron vert, 30 g de sucre,
Mixer tous les ingrédients et verser sur la mousse

au chocolat.

Tranches de bananes caramélisées : 1 banane coupée en
tranches, 1 cas de sucre. Verser

le sucre dans une poéle chaude. Laisser Iégérement
caraméliser et ajouter les tranches de bananes. Laisser
caraméliser 1 minute d'un c6té et retourner. Déposer sur la
compotée et servir les verrines fraiches.

Tajine a I’escalope
de poulet, épinards

0 n prépare l'escalope hachée avec du sel, poivre,
safran, oignon dans I'huile avec un peu d'eau, puis
on met les pommes de terre coupées en petits morceaux
dans la friteuse. On prépare les épinards a la vapeur.
Apreés la cuisson de I'escalope hachée, les épinards et les
pommes de terre, on les mélange avec les ceufs et le
fromage rapé, on met le mélange dans un platau rond ou
rectangulaire dans le four a température 180°C pendant
20 minutes. Aprés la cuisson, on laisse refroidir pendant
15 min puis on coupe en morceaux.

Remarque : Laissez bien refroidir puis coupez.

10 ceufs, 1/2 kg
d'épinards, 200 g
de gruyeére rapé,

4 pommes de terre,
des escalopes de
poulet, 1oignon,
une pincée de sel,
poivre, une pincée
de safran, 3 cuil
a soupe
d'huile d'olive
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300 g de poitrine de
poulet détaillée en cubes,
30 g de beurre, une belle
gousse d’ail pilée, des
pics a brochette, 1cas de
soja, 2 cas de jus de
citron, 2cac de gingembre
fraichement rapé,
1 cac de tabasco

élanger dans un bol le beurre, la sauce soja, le jus

de citron, le gingembre et l'ail. Incorporer le
tabasco. Ajouter les cubes de poulet, les couvrir avec la
préparation et laisser mariner deux heures. Tremper les
brochettes dans I'eau froide 30 minutes, les égoutter.
Egoutter les morceaux de poulet. Enfiler un cube de
poulet sur chaque brochette. Disposer sur une plaque de
cuisson. Faire cuire au four environ 20 minutes jusqu’a
ce qu'ils soient bien dorés. Servir les brochettes avec

BOULES D’AMANDES
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de beurre fondu,
chocolat ble_lnc,
chocolat vermicelles.
Pour la garniture, des
petites cais.settes en
papier

M ettre les amandes dans I'eau bouillante, les
émonder et les faire griller au four jusqu'a ce
qu'elles soient dorées, incorporez-les avec le sucre
glace. Moudre le mélange amandes-sucre dans un
moulin électrique jusqu’a l'obtention d'un mélange lisse.
Délayer le nescafé dans 2 cuilleres a soupe d’eau
chaude. Mettre dans un saladier les amandes moulues,
le cacao tamisé, le nescafé, bien mélanger I'ensemble et
rassembler avec le beurre fondu, travailler le tout pour
obtenir une pate homogéne. Faire fondre le chocolat
blanc au bain- marie. Fagonner de petites boules de la
grosseur d’une cerise, disposez-les au fur au a mesure
dans des caissettes a patisserie et les couvrir avec le
chocolat blanc fondu, garnissez-les avec le chocolat
vermicelles, mettez-les au réfrigérateur jusqu’au
moment de servir.

Buche fondante au chocolat et confiture

-

BISCUIT : Fouettez les ceufs et le sucre (125 g).
Ajoutez délicatement la farine tamisée et le cacao. Versez
cette pate sur une feuille de papier sulfurisé et faites cuire 8
minutes au four préchauffé th7 (210°). Sortez-le et couvrez
d'un torchon propre.

GANACHE : Faites bouillir la creme, ajoutez 200 g de
chocolat noir cassé en morceaux. Ajoutez ensuite 50 g de
beurre. Mélangez pour obtenir une ganache lisse. Réservez
au frais 1 heure. Faites le sirop en faisant chauffer 150 g de
sucre et 150 ml d'eau.

MONTAGE : Décollez le biscuit de la feuille et imbibez-le de
sirop. Nappez de confiture puis de ganache, roulez et
réservez au frais au moins 1 heure.

Préparez le glacage avec 150 g de chocolat fondu et 80 g de
beurre pommade. Disposez la biche sur une grille de
cuisson, versez le glacage et disposez des garnitures de

emme
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ans une casserole, faire chauffer I’huile d’olive et

faire revenir 'oignon. Ajouter les tomates, sel,
poivre, le concentré de tomates, le bouillon de poulet.
Laisser cuire 10 minutes. Ajouter les champignons, le
thon et les cheveux d’anges. Laisser cuire deux minutes.
Servir dans des assiettes et saupoudrer de fromage

rapé.

250 g de cheveux
d’anges, 4 tomates
rapées, 1 boite
de champignons,
1 boite de thon,

1 oignon, 2 cas
d’huile d’olive,

1 cas de concentré
de tomates, 1l
de bouillon de
poulet, sel, poivre

Qe qu'il soit bien froid. Servir frais. )

y
E plucher les pommes et coupez-les en cubes.

Mettez-les dans une casserole, ajouter I'eau et
2 cuilleres a soupe de sucre, laisser cuire a couvert
jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Laver bien le citron et
les oranges, éplucher le citron et deux oranges et
laisser 1 orange avec la peau, coupez-les en
morceaux, retirer les pépins. Mettre dans une cocotte
les morceaux de citron et les morceaux d'oranges,
ajouter I'eau et 2 cuilleres a soupe de sucre, laisser
cuire sur feu doux jusqu'a ce qu'ils soient tendres,
laisser refroidir et passer le mélange dans un mixeur,
filtrer bien le mélange. Mixer la préparation de pommes
avec le jus d'orange, ajouter le sucre et I'eau selon le
gout. Mettre le jus de pommes au congélateur jusqu'a

\votre choix sur le dessus. Réservez au frais avant de servir.l/
.

Carré d’agneau
en croiite d’herbes
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1 carré d'agneau (8 cotes premiéres) a température

ambiante, 2 biscottes, 50 g de pignons (facultatif),1 téte

d'ail, 2 cas d'herbes ciselées (romarin, sauge, thym...),
25 g de beurre mou, huile d'olive, 1 ceuf, farine

1 Al'aide d'un petit robot, réduire en poudre biscottes,
pignons, herbes et 2 gousses d'ail hachées.

Travailler avec le beurre mou pour obtenir une pate.

2 Saupoudrer le c6té charnu du carré de

farine. Badigeonner d'un peu d'ceuf battu et appliquer
enfin la farce en appuyant un peu pour qu'elle

adheére a la viande.

4 Déposer le carré en crolte avec le restes des
gousses d'ail dans un plat a four, verser un filet d'huile
d'olive et enfourner 30-40 minutes a 210°. Laisser
reposer 15 minutes recouvert a la sortie du four, couper
les cotes et servir avec les sucs déglacés, les gousses
d'ail en chemise et une poélée de légumes verts,




