Bouchées 4 La reine fagon grand-mére

Ingrédients

Pour le bouillon

1 carotte

1 Poireau

2 cubes de bouillon de volaille
1 oignon blanc

& clous de girofle

1 brin de persil

1 bouquet garni

Pour La sauce

%0 q de farine

48§ q de beurre

1 pincée de noix de muscade
Pour la garniture

¥ vol-au-vent

¥ de champignons de Paris
400 g de blanc de poulet

1/2 citron

2 €. & 5. de créme fraiche épaisse
2 c. a 5. dhuile d'olive

sel et poivre

Déroulemenk

Epluchez Lla carotte et le poireau, les couper en deux et les Laver. Les
mebbre ensuite dans une casserole.

Ajoutez le persil, le bouguet garni, l'oignon (piquer les clous de
girofle dedans). Ajoutez Les cubes de bouillon de volaille. Remplissez
ensuite la casserole d'eau et faire cuire l'ensemble environ 3omin.
Une fois cuits, sortez La carotte et le poireau. Coupez-les en Fe&i&s
morceaux. Filtrez le bouillon ek réservez.

Préparation de la garniture

Pelez ek coupez-en 4 les champignons de Paris. Les faire revenir dans
une poéle avec une cuillére & soupe dhuile d'olive. Une fois cuits,
sortez-les,

Coupez la viande en dés. Faites-la ensuite revenir dans une poéle
avec une cuillére & soupe dhuile d'olive. Lorsqu'elle est cuite,
réservez,

Préparation de La sauce

Mettez le beurre dans une casserole et laissez-le fondre.

Rajoutez la farine en mélangeant constamment au fouet,

Metbtez {QELE a petit Le bouillon préparé précédemment tout en

remuant (une dizaine de Louches au total).



https://www.pourdebon.com/carottes-d467
https://www.pourdebon.com/oignon-d13
https://www.pourdebon.com/farines-d177
https://www.pourdebon.com/beurres-et-margarines-c64
https://www.pourdebon.com/agrumes-cp50
https://www.pourdebon.com/cremes-cp65
https://www.pourdebon.com/huile-olive-d7

Rajoutez une pincée de noix de muscade et mélangez jusqu'd ce que
la sauce épaississe un peu.

Dressage

Dans Lla sauce, rajoutez les champignons cuils. Préchauffer le four a
170°C.,

Rajoutez La carotte et le poireau découpés et cuils, Puis ajoutez Lla
viande cuite.

Rajoutez La créme, le jus de citron et la pincée de poivre. Mélangez.
Faites chauffer & feu trés doux 20min environ,

Préparez les vol-au-vent en les mettant Smin au four & 170°C,
Remplissez-les ensuite avec la garniture,

Mi-cuits au chocolat praliné (et feve
tonka)

Ingrédients

100 q de chocolal noir & dessert

100 g de beurre + un peu

R oeufs

40 g de sucre en poudre

25 q de farine + uh peu

(1 cuillére(s) & café de feve tonka rapée)

& cuillére(s) & café bombées de pate & tartiner pralinée

.
Déeroulement
Préchauffez le four & 1%0°/th. 6. Dans une casserole, préparez un
bain-marie
Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre au bain-marie
avec le beurre. Dans un saladier, fouettez les crufs avec le sucre
Jusqu'd ce que le mélange double de volume. Ajoutez le chocolat
fondu et melangez pour obtenir une pate bien Lisse. Ajoutez la farine
et la feve tonka, puis mélangez, Versez la pate dans six moules &
muffin (beurrez-les et farinez-les s'ils ne sont pas en silicone)
M 4 . 14 7’ /’ ~
usqu’au tiers, déposez dans chaque moule 1 c. & café bombée de pate
a tartiner, puis recouvrez avec le reste de pate pour garnir les moules
P ) . N ’ /.
Jusqu'aux deux tiers, Enfournez ¥ & 10 nmn. Démoulez délicatement
sur une assiette et déqustez dés la sortie du four.



https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/chocolat
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/beurre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oeuf
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/sucre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/farine
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/feve
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/pate

