magfemmeO3@yahoo.fr

Le MAZAZINe a1, femme

Lundi 22 septembre 2008 - PAGE 22 Page animée par Hayet Ben

Le Soir

[] []
Biscuits au fromage - Vokau-vent
- 1 cuillére a soupe de beurre
- 250 g de - 1 cuillére a soupe de
farine farine
- 200 g de - 1/4 litre de lait
fromage rapé - 125 g de champignons
-100 g de - 250 g de crevettes
beurre décortiquées
- Le lait pour - Court bouillon
= A<
.. rassembler la - 50 g de fromage rapé
_r--'f pate - Blanc d’ceuf
I.III -1 jaune -1 jaune d’ceuf
1,! ; = d'ceuf - Sel, poivre, muscade
- Sel, poivre
- Mettre dans une jatte la farine tamisée, le beurre, 100 g de - Faire cuire les crevettes «
fromage rapé, sel et poivre, mélanger bien, ajouter peu a pendant 5 minutes dans le 'S
peu le lait pour rassembler la pate et pétrir énergiquement court-bouillon : eau, oignon, 2
jusqu'a I'obtention d'une pate lisse et malléable. ail, carottes, persil, laurier, s
- Etalez la pate sur un plan de travail fariné pour obtenir une thym, poivre et sel. T
épaisseur de 4 mm, coupez-la en forme des triangles a l'aide - Faire tremper les champignons
d’un emporte-piéce, disposez-les au fur et & mesure sur une dans l'eau chaude pendant 15 minutes, laisser égoutter, coupez-les en petits morceaux.
plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, - Faire fondre le beurre dans une casserole a fond épais, saupoudrer la farine mélanger énergiquement avec une cuillere en
badigeonnez-les avec le jaune d'ceuf et décorer avec le bois, ajouter graduellement le lait en remuant sans cesse, assaisonner du sel, poivre, muscade, incorporer les champignons
fromage rapé. et les crevettes, laisser réduire sur feu doux jusqu'a I'obtention d'une sauce épaisse.
- Faire cuire dans un four préchauffé a 180°C pendant 10 a - Remplir les vol-au-vent avec la farce, parsemer de parmesan rapé, faire cuire dans le four préchauffé a 180°C pendant
15 minutes. 5 minutes. Servir aussitot.
- Servir chaud au froid.
r e
Tartes de pommes de terre Pour les sablés S aQ b ‘ es Abaisser et détailler
500 g de farine - Pl en disques de 3cm de
pour éviter la formation de ;IS:cg de sucre Q ‘ a meri ngue g'ggj:;z'r 5 180° C
grum?aux, continuer a remuer 6 jaunes d’ceufs au ¢ h oCo ‘ a * environ 20min jusqu’'a
jusqu'a ce que la sauce nappe 1 het d | bl
votre cuillere, ajouter la muscade et sachet de sucre ce que les sables
le poivre. vanillé sm_ent bien d_ores.
- Peler 3 pommes de terre et les 10 g de sel Laisser refroidir.
couper dans le sens de la longueur . Préparer
Pour la garniture la garniture :

en fines tranches régulieres.

- Faire chauffer 2 cuilleres a soupe
d'huile dans une poéle, faire cuire
les tranches de pommes de terre 2
minutes de chaque coté.

C-ug:;per le blanc de poulet en f’orter 2 ébullition,
- Faire chauffer 1 cuillére a soupe écumer, ne plus
d'huile et y faire revenir les cubes beurre et le sel.

de poulet jusqu'a ce qu'ils soient bien Incorporer le sucre

2 - remuer.
Le sucre doit former
une boule entre les
- Faire cuire 1 pomme de terre dans l'eau vanille. J doigts.

cuits, saler et poivrer. glace et le sucre
salé avec leur peau, éplucher et coupez-le en Incorporer les jaunes Incorporer le chocolat

2 blancs d’ceufs
100 g de sucre
semoule

4 cl d’eau

100 g de chocolat

cuire dans un poélon
le sucre et I'eau et les
blancs d’ceufs
lentement en remuant
avec une écumoire.

Faire crémer le

- 4 pommes de terre
- 1 boite de champignons

- 100 g de blanc de poulet b en battant a I'aide d’un fouet. fondu au bain-marie.
- 3 cuilleres a soupe d'huile cubes. f Incorporer la farine du bout des doigts Garnir les sablés a la poche avec la
> e " p - Couper les champignons en quatre. Frai ’ . hocolat et le sirop d
- S'T’u 5 L p - Mélanger dans un saladier les cubes de Cralse_r. " o film et lai 00 rr;]enn?ute au chocolat et le sirop de
= Sel, polvre, cumin, piment doux pommes de terre cuits, les champignons, les ouvrir aun papler fiim et laisser reposer cehocorat. .
minutes au frais. Réserver au frais.

cubes de poulet cuits, les ceufs, sel, poivre,
cumin et piment doux, bien mélanger.

- Beurrer des moules a tarte et poser sur
Chaque moule des tranches de pommes de '??‘:-":-'b-'b-'b-'b-'b-":-'b-'b-'b-'b-":-":-":-":-":-":-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-":-'&-'&-'&-'&-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-":-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-'b-":-":-'&-'&-'&-"‘-’

Sauce béchamel
- 2 cuilléres a soupe de beurre
- 2 cuilléres a soupe de farine

- 1/2 litre lait g 25
= AL terre en les faisant légérement chevaucher les A P
-1 pincée de muscads répée unes sur los aues por couvrr o moule, - 250 g de cacahustes gateau roule

répartir au-dessus 1 cuillére a soupe de sauce
béchamel, garnissez-les avec la préparation
de poulet.

- Faire cuire dans un four préchauffé a 180°C
pendant 20 minutes.

- Servir tiede ou chaude.

- 150 g de noix de coco rapée
- 150 g de biscuit moulu b

1 boite de Iat concensé sucre AUX cacahuetes
- 1 cuillerée a soupe d'huile
- 200 g de chocolat noir

- Faire fondre le beurre dans une casserole a
feu doux, ajouter le sel et la farine et
mélanger avec une cuillere en bois pendant 3
minutes, verser le lait froid et fouetter
énergiquement

- Faire griller les cacahuétes dans une
poéle jusqu’a ce qu’elles soient bien
dorées et débarrassées de leur

peau en les frottant, moudre 200 g
de cacahuéetes dans un moulin #
électrique et hacher le reste de .f i
cacahueétes grossierement. ! ‘_ |

- Moudre la noix de coco dans un
moulin électrique jusqu'a l'obtention
de poudre de noix de coco.

- Mettre dans une cocotte I'eau
bouillante et placer a l'intérieure la boite
de lait condensé sucré et laisser cuire 45
minutes, il faut obtenir une creme caramélisé,
laisser refroidir avant d’ouvrir.

- Dans un saladier mélanger les cacahuétes moulues, les cacahuétes hachées, le biscuit
moulu, la noix de coco moulue, rassembler le mélange avec le lait condensé caramélisé,
pétrir jusqu'a l'obtention d'une pate homogéne.

- Diviser la pate en boules égales.

- Faire fondre le chocolat noir au bain-marie a feu doux, ajouter I'huile pour lisser le
chocolat.

- Etaler la pate entre deux papiers cuisson avec un rouleau a patisserie, décoller
délicatement le papier cuisson qui est au-dessus, recouvrir d’une couche épaisse de
chocolat fondu, laisser durcir un peu ensuite enrouler méticuleusement la pate en vous
aidant du papier cuisson qui est en bas, envelopper le roulé au papier sulfurisé et aplatir de
tous les co6tés avec le rouleau a patisserie en essayant de lui donner la forme de
parallélépipede rectangle et mettez-le au congélateur pendant 2 heures, continuer
'opération avec les autres boules.

- Couper le roulé en tranches réguliéres a l'aide d'un couteau aiguisé, réservez-les au
réfrigérateur jusqu'au moment de servir.

- 500 g d'amandes

- 250 g de pistaches

- 200 g de sucre glace

- 500 g de chocolat noir

- 40 g de beurre

- 1 cuillére a soupe d'aréme
d'amande

- 2 cuilléres a soupe d'huile

- 100 g de noix de coco rapée
- Concasser finement les
pistaches au robot électrique.

- Faire griller les amandes dans
une poéle, les moudre avec le sucre dans un moulin électrique.

- Faire fondre le chocolat noir au bain-marie, ajouter I'huile pour lisser le mélange.

- Mettre dans un saladier les pistaches hachées, la poudre d'amandes, I'ardme d'amande, le
beurre fondu, bien mélanger.

- Fagconner de cette pate des petites boulettes de la grosseur d’une petite cerise, trempez-les
dans le chocolat noir fondu, les retirer a I'aide d’une pique a brochettes et les mettre au fur et
a mesure dans des petites caissettes en papier, garnissez-les avec la noix de coco rapée.
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