Flan de Légumes
Ingrédients (¥ [oe.rs)
4 CEufs
100G de créme fraiche
70G de fromage rapé
30G de Maizena
Sel-Poivre-Curr
Une poighée de petits pois
Une petite patate douce
Deux branches de choux fleur
Un oighnon ek un PQEEE poivron rouge
Huile d'olive
Déroulement
Faire revenir l'oignon dans une Poé‘te avec uh peu
d'huile d'olive une fois cuit le mettre dans un saladier,
rrécuire les Légumes couper en petits cubes § min et
es mebltre dans Lle saladier,
Metbtre Lle sel, le poivre et le curry et bien mélanger
dans un aubre saladier.
Casser les ceufs, mettre La créme fraiche, le fromage,
Lo maizena, salez et poivrez, bien mélanger les deux
prépara&éons ek metbbre dans des moules en silicone ek
enfournez a 1¥0° Pev\dom& RE i,

Boulettes Apéritives au Surimi et Fromage

Frais
Ingrédients

200 g de surimi rapé (ou batonnets finement hachés)
180 g de fromage frais (bype Philadelphia, St Mbret ou
ricotka)

1 cuillére 4 soupe de jus de citron

1 cuillére & soupe de ciboulette fraTche hachée (ou
parsit)



Sel et poivre du moulin

Grraines de sésame, pavol ou herbes hachées (pour

lenrobage, OPELOV\WJ)

Déroulement

Préparation de Lla base :

Dans un saladier, mélangez Lle surimi répé et le

fromage frais jusqu'd obtenir une texture homogine.

Ajoutez le jus de citron, la ciboulette, le sel et le
oivre. Mélangez bien.

Formation des boulettes :

Prélevez une petite portion du mélange et fagohhez

des boulettes de la taille d'une noix.

SL désiré, roulez-les dans des graines de sésame, du
avot ou des herbes fraTches pour plus de saveur et un

EeL effet visuel.

Repos :

Placez les boulettes au réfrigérateur pendant au moins

30 minutes pour gu'elles se raffermissent,

Service :

Disposez les boulettes sur un plateau et servez frais,

accompagnées de pics pour un apéro facile & déguster.

Variantes

Ajoutez une pointe de piment d’Espelette ou de

paprika fumé pour relever le goit.

Vous pouvez remplacer le fromage frais par du yaourt

grec pour une version plus Légére,

Les boulettes peuvent étre préparées & l'avance et

conservées au réfrigérateur jusqu'd 24 heures

Madeleines au thown et filets d'anchois
Ingrédients

160 q de farine

Une petite boite de thon (environ 130 q)
& A& 10 olives dénoyautées

3 oewfs

150q de lait
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1% sachet de levure

¥0 g de fromage rapé

1 cuillere a soupe d’huile d'olive

Sel, poivre

Déroulement

Dans un saladier, mettre la farine et la levure. Ajouter
les crufs un & un et fouetter jusqu'd obtenir une pate
homogéne.,

Moule & madeleines

Graspacho
Ingrédients
Soupe
76 9 de cubes de pain miche rassis, sans la crobte
128 ml d’eau
1 kg de tomates bien miires, mondées, et co—u,pées
grossiérement (voir note)
3/4 d'un concombre anglais, Peté, épépihé ek coupé en
cubes
3/4 d'un poivron rouge, épépiné et coupé en cubes
2 oignons verts, coupés en trongons
128 ml d’huile d'olive
30 ml de vinaigre de xérés ou de vin rouge
Grariture
§0 g de dés de pain miche rassis, sans la croiite
18 ml d'huile d’olive, et plus pour le service
1/4 d'un concombre angﬁo\és, épépiné et coupé en
ekikts dés
1/4 d'un poivron rouge, épépév\é ek cou.pé en petits dés
Préparation
Soupe
Dans un bol, tremper Lles cubes de pain dans l'eau
§ minutes, Transvider dans le récipient d'un
mélangeur. Ajouter le reste des ingrédients et réduire
en purée lisse. Saler et poivrer. fié?ﬁgérer 2 heures ou
Jusqu'd ce que la soupe soit froide.
Grariiture
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Entre-temps, dans une grande poéle ah&igdhési,va A feu
moyen-élevé, dorer le pain dans Lhuile. Eqoutter Les
croutons sur du papier absorbant et Laisser refroidir.
Verser le gaspacho dans des bols. Garnir des croitons
et des Légumes, Arroser d'ui trait d'huile d'olive,

Samoussas chévre, miel et Zaa&ar(‘!’hvm)

Ingrédients

4 feuilles de brick

1 bche de chévre de 2004

2 cuilléres a soupe de miel

1 cuillére & café de mélange d'épices Zaatar & défaut,
du Ehym

Huile d'olive

Déroulement

Préchauffer le four & 1¥0°c,

Couper la bliche de chévre en morceaux. Les mettre
dans un saladier.

Ajouter le miel et le Zaatar. Bien mélanger & La
fourchette.,

Passer au pliage. vous allez préalablement couper les
feuilles en 2 et donc procéder avec seulement une
demi-feuille,

Mettre une cuillére & soupe de mélange chévre-miel-
Zaaltar par samoussa.

Vous pouvez les réaliser avec une feuille entidre, vous
e ferez alors environ & gros,

Avec un pinceau, badigeonner Légérement d'huile
d'olive,

Enfourner 10 minutes sur la plague recouverte de
papier sulfurisé,

Petits éclairs au café-chocolat

Pake & choux
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Ingrédients

00 g d'eau

100 g beurre

3 g sel

§ 9 sucre

120 q de farine

4 ceufs

DPu beurre fondu (faculbabif)

Déroulement

Dans une casserole, versez l'eau, le beurre, le sel et le
sucre et portez & ébullition,

Hors du feu,, ajoutez la farine. Remettez sur le feu et
mélangez jusqu'd ce que la pite soit bien homogéne.
Remuez quelques minutes afin que la vapeur s’échamye
et pour desséchez la pite.

Retirez du feu. Laissez la péte refroidir entre § et 10
minutes,

Ajoutez les ceufs un par un et mélangez a chaque fois
Jusqu'd ce que Lla pite absorbe les czufs. La pite
obtenue doit étre Llisse et brillante,

Versez la pdte & choux dans une poche a douille munie
de la douille 12, puis pochez des éclairs (env, 10 em
de longueur).

Facultatif : A L'aide d'un pinceau, trempez dans Le
beurre fondu, aplatissez Legérement les éclairs avant
de les enfourner.

Enfournez dans un four & 170°C Femd&n& 40 min.,
Creme péatissiére au café

Ingrédients

500 g de lait entier

2 cuilléres & café de café moulu

2 ceufs

20 g sucre

4€ 9 malzena

50 q de beurre

Déroulement

Versez le lait dans une casserole et portez &
frémissement,
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https://www.maspatule.com/sucre-decor-sucre/11611-sucre-semoule-1kg-iscal.html
https://www.maspatule.com/ingredient-patisserie/11742-farine-de-ble-bio-1kg-t55-moulin-des-moines.html
https://www.maspatule.com/33-casserole
https://www.maspatule.com/76-poche-a-douille
https://www.maspatule.com/sucre-decor-sucre/11611-sucre-semoule-1kg-iscal.html
https://www.maspatule.com/preparation-gateau/11614-fleur-de-mais-maizena-700g-sans-gluten-tresors-de-chefs.html
https://www.maspatule.com/33-casserole

Infusez le café dans le laik chaud & laide d'une
cafetidre par ex.

Pendant ce temps, fouettez les czufs, le sucre ek
Lamidon dans un cul de poule,

Mettez de nouveau l'infusion laik café sur le feu et
portez & frémissement.

Ajoutez un tiers du café au lait chaud au mélange
d'ceufs ; puis, versez cetlte préparation dans Lla
casserole avec le lait et portez & ébullition tout en
fouettant,

Laissez sur le feu pendant une minute su.fofotémen&aire
en continuant de fou.e&&er.

Hors du feu, ajoutez le beurre coupez en dés.
Filmez et laissez refroidir pendant 1 & 2 heures.
Lorsque La créme patissiére a refroidi, battez-Lla

au robot patissier muni d'un fouet pour la détendre
(ou & Lla main A L'aide d'un fouek).

Faites deux trous avec une petite douille & l'arricre
des éclairs et garnissez généreusement de créme,
Fondank

Ingrédients

3 cuilléres & soupe d'arome de café

480 q de fondant

Colorant marron

Déroulement

Réchauffez le fondant légerement (& environ 37°C),
puis gjoutez l'aréme de café et mélangez A la spatule.
Trempez les éclairs dans le fondant, enlevez
l'excedent & l'aide du doigt et laissez refroidir,

Creme pétissiere au chocolat
Ingrédients

50 q de lait entier

3 jaunes d'ceuf

R0 q de sucre

17 9 de Maizena

90 g de chocolat noir de qualite
Glagage pour les éclairs au chocolat
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https://www.maspatule.com/92-cul-de-poule-bol
https://www.maspatule.com/457-robot-multifonction
https://www.maspatule.com/392-fouet-de-cuisine
https://www.maspatule.com/arome-alimentaire/3196-arome-naturel-cafe-moka-selectarome.html
https://www.maspatule.com/glacage/9227-glacage-fondant-blanc-drip-cake-375g-funcakes.html
https://www.maspatule.com/colorant-alimentaire-gel/8939-colorant-gel-progel-marron-25g-rainbow-dust.html
https://www.maspatule.com/41-spatule

250 g de fondant blanc (c’est ict pour réaliser son
fondant patissier maison)

RE q de sirop de glucose

20 & 30 g de cacao en Fou.dre

Mousse a& Lla mangue
Ingrédients
450 q de mangue ou de coulis de manque
2 feuilles de gélatine = 4 q d’Agar Agar
1 cuillére a soupe de jus de citron
50 q de sucre semoule
2 blanes d'czufs
10 cl de créme fraiche

Déroulement
Monter les blancs d'ceufs en neige en ajoutant le sucre
peu a peu jusqu'a obtention d'un w\\étange homogéne.,

Couper la mangue en morceaux. A L'aide d'un robot,
réduire les morceaux de mangues en fine purée.

Faire tremper les 2 feuilles de gélatine dans un peu
d'eau,

Prélever un peu de purée de mangue et chauffer La
avec le jus de citron, puis fai&as-j dissoudre la
gélatine éqouttée. Incorporer ce mélange a la purée
de mangue puis o jouter ra créme fraiche et mélanger,

Incorporer délicatement les blancs montés & La
préparation & la mangue.

Répartir la mousse a Lla mangue dans des verrines de
volre choix puls les laisser prendre au moins 4 h au
réfrigérateur,

Verrine pistache framboise
Ingrédients
Pour La créwe a la pistache
ROO g de mascarpon‘e
100 ml de créme Liqu.i.de entiére
§0 g de pate de pistache
30 g de sucre glace
Quelques pistaches concassées pour la décoration
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https://mapatisserie.fr/recette/divers/recette-fondant-patissier/

Pour le coulis de framboise

Coulis

Ou

250 q de framboises frafches ou surqelées

30 g de sucre

1 cuillére A soupe de jus de citron

Pour la présenktation

Framboises entidres pour décorer

Feuilles de wmenthe pour apporter une touche de
couleur

Déroulement

Préparer La créme A La pistache

Mélanger le mascarponé et la créme

Dans un grand bol, g joutez le mascarpone, la pate de
pistache et le sucre glace.

A laide d'un batteur électrique, fouettez le mélange
Jusqu'a ce qu'il soit lisse et homogine.
Incorporation de la creéme Lliguide

Dans un autre bol, montez Lla créme liquide en
chantilly. Cela peu& Prev\cire quelques minutes, il est
important de s’assurer gqu'elle soit bien ferme.
Incorporez délicatement La chantilly au mélange de
mascarpone, en utilisant une spatule pour éviter de
casser la léqgéreté de la créme. Veillez & bien
mfét&nger ju.squ.’& obtenir une créme onctueuse ek
aérée,

Montage des verrines

Premicre couche

Prenez des verrines transparentes pour mettre en
valeur les couches, Commencez par uhe cuillére de
créme & la pistache au fond de chaque verrine.
Deuxieme couche

Ajoutez une cuillére de coulis de framboise sur La
créme A la pistache. Essayez de ne pas trop mélanger
les deux couches pour garder une separation nette.
Réyé&i&ion des couches
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Répétez l'opération en alternant les couches de créme
& La pistache et de coulis de framboise jusqu'd remplir
les verrines, en terminant par une couche de créme,
Décoration

Pour la touche finale, décorez le dessus de chaque
verrine avec quelques framboises entidres et une pincée
de pistaches concassées. Ajoutez une feuille de menthe
pour une note de frafcheur.

Erreurs a Eviker

Incorporation de La créwe

Lorsqﬁe vous ithcorporez la créwe chantilly au

mélange de mascarpone, évitez de trop melanger. Cela
eut rendre la créme lourde et moins aérienne.,

Utilisez des mouvements délicaks pour Fréservar La

Légéreté,

Montage des couches

Ne mélangez pas les couches lors du wmontage, Il est

important de superposer soigneusement la creme et le

coulis pour obtenir un effet visuel attrayant. Utilisez

une cuillére pour déposer délicatement les couches.

Mini tartelettes aux fraises
Ingrédients
Pake sablée
190 q de farine
20 g de fécule de pommes de terre
90 g de sucre glace
35 g de poudre d'amandes
130 q de beurre
1 oewf
1 pincée de sel
Cremwe patissiére
30 cl de lait
3 joaunes d'oeufs
70 g de sucre en Frou.dre
30 q de farine
1 cuillére & café d'extrait de vanille liquide
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https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958552-farine/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2722523-fecule-de-pommes-de-terre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958550-sucre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419810-poudre-d-amande/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956643-beurre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955598-oeuf/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958548-sel/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette-coulis-sucre/creme-patissiere/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956645-lait/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2514547-jaune-d-oeuf/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958550-sucre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958552-farine/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955620-cafe/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956383-vanille/

Grariture

250 q de fraises

Déroulement

Préparer La pate sablée : dans un saladier, tamiser La
farine avec la fécule de pommes de terre et le sucre
glace. Ajouter La pincée de sel et la poudre
d'amandes. Ajouter le beurre et travailler & La main.
Ajouter enfin L'oeuf et travailler de nouveau & La
main, Former une boule ek mettre au mininmum 1 heure
au réfrigérateur. £taler La pate sablée et foncer des
moules & mini-tartelettes. Laisser de nouveau reposer
au réfrigérateur pendant 1 heure. Grarnir les ronds de
pate sablée de billes de cuisson et passer au four
préchauffé & 200°C pendant environ 10 minutes.
Préparer ensuite Lla créme patissiére : dans une
casserole, faire bouillir le lait avec l'extrait de
vanille. Dans un saladier, battre les jaunes d'oeufs
avec le sucre enm poudre jusqu'd ce que le mélange
blanchisse. Ajouter La farine et fouetter de nouveau.
Verser ensuite en mince filet Le Lait bouillant et bien
mélanger. Remettre sur feu doux et mélanger sans
cesse jusqu'd reprise de L'ébullition. Laisser refroidir
hors du feu en remuant de temps en temps.

Enlever les billes de cuisson des ronds de pite. A
laide d'une poche & douille, déposer une noix de
créme pitissi¢re sur chaque fond de tartelette,

Laver et équ.eu,&er les fraises. Les couper e trongons et
déposer une fraise découpée sur chaque tartelette,

Fraises
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https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956841-fraise/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958069-travailler-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958069-travailler-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957993-foncer-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958090-passer-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958007-battre-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958023-fouetter-definition/

