
Atelier Gourmand N°4 
 

Pizzettas aux légumes caramélisés (6 pers) 
 

Ingrédients 
 
15 g levure fraîche (de boulanger) 
375 g farine 
6 c à s huile d'olive 
1 poivron jaune 
2 tomates 
1 oignon rouge 
125 g feta 
2 c à s miel 
1 c à s origan  
1 c à s thym frais (émietté) 
1 c à s basilic ciselé 
2 c à s pignons de pin 
Sel- poivre 
 
Déroulement 
 
Emiettez la levure dans 20 cl d'eau tiède. Mélangez 375 g 
de farine et 1 c à café 
de sel dans un saladier, creusez un puits au centre, versez-
y la levure diluée et 2 c à s d'huile. 
Pétrissez à la main pour obtenir une pâte élastique. Roulez en boule, 
badigeonnez de 1 c à s d'huile, placez dans le saladier, couvrez et 
laissez doubler de volume, 2 h, à température ambiante.  
Entre-temps, épépinez le poivron et les tomates et coupez-
les en petits morceaux. Epluchez et émincez l'oignon. Egouttez la feta 
et coupez-la en dés. Faites revenir les légumes et l'oignon, 5 mn, 
dans le reste de l'huile. Préchauffez le four à 180 °C.  
Pétrissez la pâte à pizza 2 mn, puis faites-en 6 portions et abaissez-
les au rouleau à pâtisserie sur un plan de travail fariné. 
 
Recouvrez les pizzettas de légumes, aspergez de miel, saupoudrez  
d'origan, de thym et de basilic, salez, poivrez, parsemez de feta et 
de pignons de pin et faites cuire 15 mn au four. Servez aussitôt. 
 
 
Version Thermomix pour la pâte 
Levure, eau dans le bol, 1,30mn/37°/Vit1 
Ajoutez le reste des ingrédients, 2mn sur pétrin. 
 
 
 
 
 



 
Lapin en cuisson lente à la bière(4 pers) 

 
 Ingrédients  
 
  2 pommes 
  2 oignons rouges 
   lapin de cuisses et râbles 
  1 bouteille 33cl de bière blonde artisanale 
  20cl de fond de volaille 
  1 clou de girofle 
  Laurier- romarin-Thym 
  1 tranche pain aux raisins (petite) 
  1 c à café moutarde 
  250 g Pleurotes  
  4 c à s persil plat (ciselé) 
  400 g tagliatelles (fraîches) 
  Beurre -sel-poivre 
  Farine- huile d'olive 
   
Déroulement 
 
Pelez les pommes, retirez le trognon et découpez-les en quartiers.  
Arrosez-les de citron.  
Pelez et émincez les oignons. 
Salez et poivrez le lapin puis passez-le dans la farine.  
Faites chauffer du beurre dans une casserole et saisissez la viande de
 tous les côtés.  
Mouillez avec la bière et le fond de volaille.  
Ajoutez les oignons et les pommes. Remuez bien.  
Ajoutez le clou de girofle, le laurier et le romarin. 
Tartinez le pain de moutarde et posez-
le côté moutardé sur les légumes. 
 Laissez mijoter, 1 h 30, à couvert. 
Coupez les pleurotes. Faites chauffer du beurre dans une poêle et fait
esdorer les champignons avec une branche de thym ciselée. Ajoutez-
les dans la casserole 10 mn avant la fin du temps de cuisson.  
Ajoutez également le persil plat. Salez et poivrez si nécessaire. 
Faites cuire les tagliatelles selon les indications de l'emballage, puis 
égouttez-les. Servez le ragoût de lapin avec les pâtes. Décorez avec 
du thym frais. 
 
 
 
 
 
 
 
` 



Soufflé aux pralines roses (4 pers) 
 
 
Ingrédients 
8 macarons rosé ou 8 biscuits de Reims 
200 g de pralines concassées 
150 g de blancs d’oeufs 
5 g de farine 
10 cl de crème fraîche liquide 
2 jaunes d'oeuf 
2 fois 5g de sucre(facultatif) 
Déroulement 
 
 Chauffer la crème et les 3/4 des pralines roses à feu doux. 
Pendant ce temps, préparez les moules en les beurrant avec un peu de 
beurre et de sucre. 
Dans un saladier, les jaunes d'œufs, la farine et la moitié du sucre. 
Fouettez fouet électrique 
Entre temps, remuez légèrement la crème et les pralines roses. 
Versez le mélange crème-praline sur le mélange oeuf-sucre-farine, 
progressivement et fouettez. 
 Remettre le mélange sur le feu et fouettez sans vous arrêter. Versez 
ensuite dans un saladier pour refroidir l'appareil. 
Montez les blancs d'oeufs avec le reste du sucre. 
Déposez au fond de vos moules les macarons ou biscuits roses de 
Reims concassés. 
Incorporez un peu de blancs en neige au fouet dans le mélange rose 
pour le détendre. Incorporez ensuite délicatement les blancs en neige 
avec une Maryse. 
Faites cuire 10 minutes au four à 180°C et servez de suite. 
 
NB : Vous pouvez préparer la veille la base et vous ne montez les 
blancs que le matin, vous les incorporez 
Le tout peut être mélangé au moins 5h avant. 
Par contre une fois cuit, on les déguste. 
 


