Amarebti moelleux au ciktron

30 pidces

Inqrédients

1¥0 g amandes en poudre ou bien des amandes émondées frafchement
mixées bien finement

180 q sucre semoule

70 g blancs d'eceuf, Les peser

1 zeste citron jaune nown traité et parfumé

1-2 cas limoncello recette maison

Sucre glace pour la finition

1 cds amande amére (ardme) facultabif

Déroulement

Préparer La Pa&e quelques heures & l'avance. Dans un saladier, mélanger,
du bout des doiqls La poudre d’amandes avec Lla moitié du sucre et Lle
zeste de citron. A part dans un aubre saladier ou la cuve d’un robot brés
propre, fouetter les blancs en neige e ajoutant en deux fois le reste de
sucre,

Incorporer délicatement La moitié des blancs dans le mélange amandes
uis le Limoncello et Le reste des blancs toujours en faisant attention &
garder L'air incorporé. Les blancs vont un peu se démonter c’est normal.
On doit obtenir une sorte de pate d’amandes trés souple. Couvrir de film

alimentaire et garder au frais au moins trois heures
A laide de mains humides, Frétever de la Pa&e de la taille d'une noix et
la rouler pour former une boule. La poser sur une plaque recouverte de
film papier cuisson en Laplatissant legérement, Procéder de méme avec le
reste de pate. Saupoudrer de sucre glace et laisser reposer pendant qu'on
réchauffe le four.
Préchauffer le four & 140-150°C (chaleur tournante) puis enfourner Les
biscuits 18 minutes environ : il doit se former une croiite mais ils ne
doivent pas colorer. Ils seront encore un peu moelleux chauds, ils se
raffermiront.
Laisser refroidir sur une grille et déquster

Mini tatins d'ananas express

Ingrédients

1 bofte d’ananas en tranches au sirop (1/2 format)

12 galettes bretonnes type Traou Ma!

20 g de beurre

50 q de sucre

1 gousse de vanille

(40 cl de glace & Lla vanille)

Déroulement

Eqouttez les tranches dananas et détaillez-les en petits triangles.

Fendez la gousse de vanille et récupérez les graines avec la pointe d'un

couteau.

Dans une poéle, faites chauffer le beurre, ajoutez les triangles d’ananas,

le sucre et les graines de vanille, Laissez caraméliser sur ?eu, moyen en

retournant les tranches réquliérement et avec délicatesse.

Répartissez les galettes bretonnes sur des assiettes de service et recouvrez

chaque gateau avec les triangles d’ananas. Arrosez avec le caramel
rovenant de la poéle et servez aussitst accompagné d'une boule de glace

a la vanille.
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https://www.undejeunerdesoleil.com/tag/amandes
https://www.undejeunerdesoleil.com/tag/citron

Finqers de qaufres

Ingrédients

Pour la pake & qaufre

& q de levure fraiche

128 g de lait

126 q de farine

28 q de beurre fondu

2 jaunes d'oeufs

1 pincée de sel

1 cadc de baies roses écrasées

§ g de ciboulette ciselée

1 blane d’oeuf

Pour La qarniture

1 avocat

1 ciktron vert

Sel

¥0 g de fromage frais type philadelphia

2 tranches de truite fumee

1 petit pot d'oeufs de saumon

Déroulement

Faire fondre la levure fraiche dans le lait tidde.

Mélanger la farine avec le mélange lait + levure, le beurre fondu, les

Jaunes d'oeufs, La pincée de sel, les baies roses écrasées et Lla ciboulette

ciselée,

Laisser reposer 1 heure au frais.

Ajouter délicatement le blanc d’oeuf battu en neiqe.

Cuire les gaufres dans un appareil adéquat.

Couper les mini-gaufres dans la largeur des gaufres.

Pour le quacamole

Ecraser l'avocat avec 1 cds de jus de citron vert et un peu de sel au
tment.,

Pour La finiktion

Fouetter Lle fromage frais écrasé avec 1 cds de jus de citron vert, de la

truite fumée et des oceufs de saumon.

Madeleines salées au chévre ek thym

Ingrédients

§5 q de beurre fondu

180 q de farine tout usage

2 €. & café de levure chimique

1 ¢, & café de sel fin

1 c. & soupe de feuilles de thym frais finement hachées

3 gros oeufs température ambiante

78 9 de fromaqge de chévre frais écrasé a la fourchette

100 g de yaourt nature

Déroulement

Préchauffer le four & 1%0°C,

Badigeonner généreusement les empreintes dans Le moule & madeleines de
beurre fondu.

mélanger ensemble Lla farine, la levure chimique, le sel et Le thym haché,
Dans un aubre bol, fouctter Lles ceufs, puis incorporer le fromage de
chévre, le yaourt et le beurre fondu.
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https://www.amourdecuisine.fr/article-tag/levure-chimique
https://www.amourdecuisine.fr/article-tag/recettes-aux-oeufs

Utiliser une spatule pour mélanger les ingrédients humides dans Les
ingrédients secs, en mélangeant jusqu'd ce qu'ils solent juste combinés.
Répartir uniformément dans Les empreintes du moule & madeleines et
cuire au centre du four pendant 1% & 20 minukes, jusqud ce qu'elles
sotent dorées.,

Soufflé au fromaqe

Inqrédients

Muscade

60 gde beurre

4ocl de lait

60q de farine

180 gd' emmental ou gruyére rapé

4oeufs ou § MoYyens

Déroulement

Chauffer Le beurre dans une casserole, ajouter La farine et remuer
rapidement pendant 1 min. Ajouter Le Lait tiédi, remuer au fouet
perdant quelques

Retirer La casserole du feu.

Séparer Les blancs et Les battre fermement (avec une pincée de sel).
Dans La casserole refroidie, ajouter les jaunes d'oeufs un & un, puis Lle
fromage ripé. Mettre une pincée de muscade, poivrer. Saler peu car le
fromage contient déja du sel.

Incorporer Lles blancs d'oeufs battus en mélangeant délicatement.
Préchauffer Le four & 150°C (thermostat 6). Beurrer Le moule.

Verser dans Le moule, au maximum jusqu'd 4 cm du bord.

Enfourner pendant 3§ minutes en position chaleur tournante,

Confiture fruits secs et aqrumes

Inqrédients

2 oranges non traitées, zeste et jus

2 citrons jaunes hon traités, zeste et jus

260 g de sucre en poudre

§0 g de pistaches, décortiquées, émondées et non salées

50 g d'amandes émondées

§0 q de noisettes émondées

180 g de figues séches, coupées en dés

150 g de raisins secs

180 g d'abricots secs dénoyautés, coupés en dés

180 g de pruneaux dénoyaukés, coupés en dés

1 ékoile de badiane

1 baton de cannelle

7560 q d'eau

Déroulement

Zester et presser les oranges et les citrons. Réserver le jus. Mettre 50 q de
sucre, le zeste des oranges et le zeste des citrons dans le bol, puis
mixer 10 sec/vitesse 10, Transvaser dans un récipient et réserver,
Mebbre les pistaches, les amandes et les noisettes dans Le bol, puis
concasser 3 sec/vitesse §. Racler les parois du bol avec La spatule.
Agouker le jus des oranges et des citrons, les figues, les raisins secs, les
abricots et les pruneaux. Ajouter le sucre aux zestes d'agrumes, le reste de
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sucre, L'ékoile de badiane, Le baton de cannelle et l'eau. Metbre en place le
Varoma sans son couvercle et cuire 20 min/120°C/vitesse 1. Pendant ce
Eem[us, ébouillanter 3 pots et Leur couvercle dans une casserole ou un
faitout d'eau pendant 10 minutes environ, puis les essuyer avec wa torchon

ropre.
Remplir Les pots de confiture dés La fin de La cuisson, les fermer et les
retourher pour faire le vide d'air, Attendre que les pots tiédissent pour les
remetltre & l'endroit. Conserver dans un endroit sec & L'abri de La lumidre
Jusqu'd l'ouverture du pot.

Confiture de poires

Ingrédients

1600 g de poires trés mires, épluchées et coupées en gros morceaux

1000 g de sucre en poudre

65 q de jus de citron (2-3 citrons)

1 c. & café de gingembre en poudre, & gjuster en fonction des goiits
(op&iovmet)

Déroulement

Mettre les poires, le sucre et le jus de citron dans le bol, puis mixer 10
sec/vitesse §, Mettre en place le Varoma sans son couvercle et cuire 3§
min/Varoma /vitesse 2. Pendant ce &emps, ébouillanter les pots ek Leur
couvercle dans une casserole ou un faitout d'eaun pendant 10 minutes
environ, puis les essuyer avec uh torchon propre.

A la fin de la cuisson, ajouter le gingembre et mélanger 20 sec/vitesse 2,
Remplir Les pots & confiture dés Lla fin de la cuisson, Les fermer et Les
retourner pour faire le vide d'air, Attendre que les pots tiédissent pour les
remettre & L'endroit. Conserver dans un endroit sec & Ll'abri de la Llumiére
Jusqu'd ouverture du pot.

Confiture d'ananas a La vanille

Ingrédients

2 gousses de vanille, fendues en deux dans la longueur

1000 q d'ananas frais (poids net sans le coeur), détaillé en dés
%00 g de sucre 4 cov\fi.{ure

Déroulement

Egrainer les qousses de vanille et mettre les graines dans Le bol. Réserver
les gousses. Ajouter les dés d'ananas et le sucre, puis mixer 10 sec/vitesse
s,

Ajouter les qousses de vanille égrainées et mettre en place le Varoma
sans sol couvercle, puis cuire 25 min/ 120°C/vitesse 1. Pendant ce temps,
ébouillanter 4 pots et Lleur couvercle dans une casserole ou un faitout
d'eau chaude pendant 10 minuktes environ, puis les essuyer avec un torchon
propre. Retirer les gousses de vanille.

Remplir 4 pots de confiture dés la fin de La cuisson, les fermer et Les
retourher pour faire le vide d'air, Attendre que les pots tiédissent pour les
remettre & L'endroit. Conserver dans un endroit sec & L'abri de la Llumidre
Jusqu'd ouverture du pot.
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