Salade tiede de beblteraves et noix
Ingrédients
Betteraves
Noix
Roquette
Huile d’olive
Vinaigre balsamique
Sel, poivre
(Fromage de chévre )
Déroulement
Commencez par cuire les betteraves. Nettoyez-les et enveloppez-
les dans du papier aluminium, Faites-les cuire au four
préchauffé & 200°C pendant environ une heure, jus:l\u’& ce
qu'elles sotent tendres. Laissez refroidir, puis épluchez et
coupez en dés,
Pendant ce temps, faites Légérement griller les hoix dans une
poéle sans ajout de maticre grasse, jusqu'a ce qu’elles soient
dorées et parfumées. Dans wa saladier, mélangez les betteraves
ticdes, les noix grillées et une poignée de roquette, Assaisonnez
avec de L'huile d'olive et du vinaigre balsamique, salez et
poivrez selon volre qoiit. Si vous aimez, ojoutez quelques
morceaux de fromage de chévre c;our encore plus de saveur.

Minis gratins de macaronis

Ingrédients

200g Macaronis

30eufs

§0qg Emmental

30q Beurre

18cl Créme liguide

Sel - Polvre

Déroulement

Faites cuire les Eé‘&es A L'eau bouillante salée selown Lles
indications portees sur L'emballage, en les gardant al dente.,
Pendant ce temps, dans un saladier, fouettez les czufs avec la
créme, du sel et du poivre. Incorporez les macaronis égouttés
et Lemamental rapé.

Répartissez dans des ramequins & bord haut beurrés. Enfournez
pour 15 min dans le four Préchawﬁé & 200°C (th.&/7). Démoulez
et servez,

Rt de porc sauce au camembert ek au cidre
Ingrédients
15 q de beurre



https://www.odelices.com/recette/roti-de-porc-sauce-au-camembert-et-au-cidre-r2380/

1 roti de pore d'un kilo

§0 cl de cidre brut

% camembert au lait cru

Sel, poivre

Déroulement

Pelez et coupez L'oignon en quartiers, Faites-les dorer dans un
faitout ou une cocotte avec le beurre.

Préchauffez le four & 1¥0°C. Déposez le réti et faites-le dorer
sur toutes ses faces,

Déglacez avec le cidre et retirez du feu.

Ajoutez le couvercle et faites cuire dans le four 1h & 1h29,
selon si le réti est dans L' épaisseur ou la Longueur. Surveillez la
cuisson de temps a autre pour rajouter de L'eau si le cidre
venait & s’évaporer,

A la fin de la cuisson, récupérez 16 cl de jus,

Coupez le camembert en morceaux. Faites-le fondre avec le
Jus de cuisson, & feu doux en fouettant pour h

Gateau d'avtomine aux pommes et raisins secs
Ingrédients *
Pomme(s)2
Raisins secs & ¢, A soupe
Sucre 17§ g
Farine ¥0 g
CEuf(s)3
Poudre d'amandes 2 ¢, a soupe
Chapelure 2 ¢. & soupe
Créme épaisselo cl
Levure 0,8 paque&(s)

Beurre mou ¥0 g

Déroulement

Faites tremper les raisins dans L'eau chaude. Préchauffez le four
th.7 (Roo°C).

Mélangez Lla farine, Lla levure, La Foudre. %amamde, la chapelure,
le beurre, le sucre, les ceufs et La créme. Epluchez les pommes
ek coupez-les en dés.

Beurrez un moule & manqué, versez la moitié de la pate, puis
les pommes et les raisins égouttés,

Ajoutez le reste de la pate.

Faites cuire Pev\dom& 38 min,



