Meilleurs Vozux 202§
Rillettes de gendarme

Ingrédients

300q Filet de hareng fumé

1Citron{jus)

léchalote

Feuilles de sauge

leuild soupe Creme frafche épaisse

2cuil.d soupe Huile d'olive

§Grains de poivre

Sel

Déroulement

Pelez L'échalote et émincez-la, Mettez les fileks de
hareng dans le bol d’un mixeur avec la sauge, 2 cuil.d
soupe de Jus de citron, L'huile d’olive et les grains de
poivre. Mixez par d-coups, selon la texture souhaitée,
Incorporez l'echalote, Rectifiez L'assaisonnement st
besoin. Réservez au frais pendant 2 heures. Servez sur
une tranche de pain de campagne grillé ou sur des
feuilles d’endive, avec un filet de jus de citron.,

Riz saubé aux crevektes & lLa thale
Ingrédients

300q de crevettes crues si Fossibte
400q Petits pois écossés

2 Cikrowns verts

1 Petit Pimem& rouge

1 Botte de coriandre

250q Riz thal parfumé

R60qg Ananas egouﬂ:é en bolte

¥0g Noix de cajou nature

teuil, a soupe Sauce NUoC—mam
leuil, a soupe Sucre de coco

lecuil. & soupe bombée Huile vierge de noix de coco
Sel

Déroulemenk




Préchauffez le four & 150 °C (th.8). £ arpillez les noix
de cajou sur la plaque du four et faites-les torréfier
endant 20 minutes.
Plongez le riz dans une casserole d’eau bouillante
salée. Comptez & minutes, puis ajoutez les petits pois
et faites cuire le tout encore § minutes, égouttez-Lles.
Epépinez et hachez le piment le plus finement possible.
Pressez 1 ciktron vert, Fouettez le sucre de coco avec
Lla sauce nuoc-mam, & cuil. a soupe de jus de citron et
ajoutez le piment haché,
?écor&iquez. les crevettes en conservant La queue.
Eqouttez L'ananas ekt coupez-le en morceaux.,
E4feuillez la coriandre.,
Faikes colorer les crevelbtes dans un wok avece L'huile
de noix de coco, pendant 2-3 minutes, Jusgqu'd ce
qu'elles solent roses. Ajoutez L'ananas et la sauce
nuoc-mam. Faites sauter le tout 2 minutes jusqu'a ce
que Ll'ensemble caramélise.
Incorporez le riz et mélangez bien le tout. Ajoutez,
hors du feu, Lles noix de cajou et la coriandre.
Mélangez une derniére fois et servez avec des
quartiers de citron vert.

Craletbe des rois aux powimes et noisekbes
Ingrédients E
2 Pakes feuilletées

3 Pommes A culire

1269 Sucre

1409 Beurre pommade

2 Ceufs

1509 Poudre de noisettes

1 gousse Vanille

1 cuil. & soupe Rhum

1 Jaune d'czuf

Déroulenment




Coupez volre gousse de vanille en 2 dans la Longueur,
A laide du dos d'un couteau, grattez vobre gousse
pour récupérer l'ensemble des graines,

Dans un saladier, fouettez énergiquement 120 g de
beurre avec le sucre eb une pointe de sel.

Ajoutez La Pou.dre de noisettes et les graines de
vanille puis mélangez.

Ajoutez les ceufs wn & un tout en mélangeant.

Versez le rhum et mélangez,

Pelez les pommes, coupez-les en quartiers, éliminez Lles
trognons puis taillez les quartiers en morceaux,
Poélez vos dés de pommes dans 20 q de beurre
pendant § minutes sur feu vif en prenant soin de
mélanger réqulierement.

béyosez vobre premiére pate sur une plague de cuisson
recouverte de papier sulfurisé.

Etalez vobtre créeme d'amande sur vobre P&Ee en
Laissant une bordure de 2 em.

Surmontez d'une couche de wmorceaux de pommes,
Mouillez Légérement La bordure.

Recouvrez avec volre seconde PaEe en soudank les
bords.

Dorez au jaune d'ceuf vobre qalette,

Réalisez un décor au coukeau en prenant soin de ne
pas percer vobre pate.

Enfournez & 1¥0 °C Pehd.om& 40 minutes,



