Quiche aux orkies
Ingrédients

1 pate brisée du commerce ou

Maison : 250q farine-128q de beurrel/2 sel-100 q d'eau

1 bocal d'orties de 37¢cl ou 1%0q d’orties sauvages (les tétes)fraiches
hachées

3 czufs

20 cl de créme fraTche épaisse

1 gousse dail

1 poignée de Comté rapé pour Lla pate + 1 poignée pour saupoudrer
1 pincée de sel,

1 pincée de poivre

Déroulement

Eqouttez Lles orties. IL faut vraiment les essorer,

Pelez et dégermez Lla gousse d'ail,

Cassez les ceufs dans un saladier. Battez-les en omelette, Ajoutez La
créme fraTche et mélangez. Salez, poivrez,

Ajoutez ensuite les orties bien éqouttées et Lla gousse d'ail écrasée.
Mélangez bien avec une fourchette, Ajoutez entin le Comté.
Préchauffez le four & 210°C,

Déposez la pdte dans le moule. Piquetez-la & L'aide d'une fourchette,
Versez La préparation a L'intérieur, saupoudrez avec la seconde poignée
de Comté et enfournez, & four chaud, pour 25 minutes de cuisson.
(chaleur tournanke).

A consommer chaud, tiede ou froid. Cela peut étre sympa de la couper
en petits morceaux pour L'apéro.

St vous wavez pos d’orties, vous pouvez réaliser cette méme recetlte avec
des épinards par exemple ou encore des feuilles de blettes.

Panna cotta vanille ek son coulis de fraises & Lo menthe

Ingrédients

Créme Liquide enkiére 28 cl

Laik 15 ¢l

Sucre en Foudre 50 g

Vanille 1 gousse

Gélatine (ou 2 9 d'agar-agar) 3 feuilles

Fraise 260 g

Sucre en poudre (+/- selon si vos fraises sont sucrés ou non)so g
Menthe frafche. Quelques feuilles

Déroulement

Placer les feuilles de gélatine & ramollir 10 min dans un bol d'eau

froide. Fendre la gousse de vanille en deux et récupérer les grains en

grattant & l'aide d'un couteau.

Porter & ébullition Lla créme, le lait, le sucre, les grains de vanille ainsi
ue la gousse. Hors du feu, retirer la gousse de vanille puis g jouter Les
euilles de gélatine essorées et mélanger jusqu'd dissolution complite.


https://www.papillesetpupilles.fr/tag/pate-brisee/
https://www.papillesetpupilles.fr/tag/orties/
https://www.papillesetpupilles.fr/tag/oeufs/
https://www.papillesetpupilles.fr/tag/creme/
https://www.papillesetpupilles.fr/tag/ail/
https://www.papillesetpupilles.fr/tag/comte/

Verser dans des verrines et laisser refroidir & Eamrémkure ambiante
avant de réserver 2 h au réfrigérateur (peut se préparer Lo veille),
Préparer le coulls, dans une casserole faire cho\wﬂﬁr les fraises, le sucre
et les feuilles de menthe préalablement hachées, a feu moyen pendant 10
a 15 minutes de fagcm d obtenir un coulis (mixer au mixeur plongeant si
besoin).

Passer la préparation au tamis afin d'obtenir un coulis Lisse et de retirer
les morceaux de menthe (faculbatif).

Verser le coulis sur les panna cotta, décorer de fraises et feuilles de
menthe,

Pour finir

St vous naimez pas la menthe vous pouvez la supprimer ou la remplacer
par des feuilles de basilic !

Mangue, Féche.s.....


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957788-reserver-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958090-passer-definition/

