Potage au brocoli et pomme de terre

Ingrédients ‘
1 brocoli
2 pormmes de terre
1 oighon
1 gousse d'ail
1 cube de bouillon de poule
1 cuillére & soupe de beurre
20 cl de créme frafche Liquide
Sel, poivre
Déroulement
Epluchez les gommes de terre, l'oignon et la gousse d'ail. Coupez-les
grossierement en morceaux.
Placez-les dans une marmite, ajoutez 1,5 Litre d’eau, le cube de
bouillon, du sel et du poivre. Portez & &bullition, puis laissez cuire
;endanf: 10 minutes.

endant ce temps, détaillez Le brocoli en petits bouquets, Ajoutez-les
dans Lla marmite et poursuivez la cuisson Pe\r\dav& 10 minutes
supplémentaires.
Mixez L'ensemble jusqu'd obtenir une soupe lisse et homogéne,
Remettez le potage sur feu doux, incorporez le beurre et la créme
frafche sans laisser bouillir. Laissez chauffer quelques minutes en
remuant pour bien Lier La soupe. Rectifiez l'assaisonnement avec du
sel et du poivre selon votre goiit.

Stroganoff de Poulet aux Champignons
Ingrédients ‘

§00 g de blancs de poulel ou cuisses désossées, coupés en lanicres
260 g de champignons de Paris, cremini ou shiitake, tranchés
1 oignon moyen finement haché
2 qousses d'ail émincées
200 ml de créme fralche ou créme liquide entidre
100 ml de bouillon de poulet
1 cuillére A& soupe de moutarde de Dijon
1 cuillére & soupe de farine pour épaissir
2 cuilléres & soupe d’huile d'olive ou de beurre
1 cuillére & café de paprika facultatif, pour la couleur et la saveur
Sel et poivre au goiit
Pour la Garniture
Persil frais haché pour décorer
urée de pommes de terre
Déroulement

Préparer les Ingrédients

Coupez le poulet en lanieres d’environ 2-3 em de large. Tranchez les
champignons et hachez L'oignon et L'ail. Mesurez La creme,

le bouillon et la moutarde pour Lles avoir & portée de main,
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Dans une grande poéle, chauffez 1 cuillére & soupe d'huile d'olive ou
de beurre 4 feu moyen-vif. Ajoutez les laniéres de poulet, salez et
poivrez, puis faites-les dorer pendant 4 & § minutes, jusqu'd ce
u'elles soient Légérement dorées mais pas totalement cuites. Retirez
le poulet de la poéle et réservez-le sur une assiette,
Dans la méme poéle, ajoutez le reste d'huile ou de beurre. Faites
revenir L'oignon Eev\dam& -3 minutes jusqu'd ce gu'il devienne
translucide. Ajoutez les champignons et laissez cuire §-6 minutes, en
remuant de temps en temps, jusqu'd ce qu'ils solent dorés et que leur
eau se soit évaporée. Incorporez Lail et le paprika (si ubilisé) et
faites cuire 30 secondes supplémentaires,
Saupoudrez la farine sur les champignons et mélangez bien pour
enrober, Versez le bouillon de poulet progressivement en remuant
pour éviter les grumeaux. Ajoutez La moutarde et laissez mijoter 2
minutes jusqu'd ce que la sauce commence a épaissir.
Remettez le poulet dans la poéle avec son jus. Incorporez Lla ecréme
frafche et melangez délicatement. Laissez mijoter & feu doux pendant
£-7 minutkes, JuSqu' a ce que le PouLeE sott cuit et la sauce bien
onctueuse. Ajustez L'assaisonnement avec du sel et du poivre selon
volre gout.
Servez le Stroganoff poulet champignons bien chaud, garni de persil
frais haché, sur un LLE de riz, de ' pates ou de purée de pommes de
terre pour un repas complet et savoureux,

Graletbte des rois a L

frangiyame

Ingrédients

Crémwe ?aEissLére

250q lLaik entier

5§0q de sucre

2 jaunes d'ceufs+l ceuf entier
259 de farine

Vanille

Creme d’amande

Sucre &5G

Poudre d’amandes 654
Beurre Eempém&um ambiante &89
CEuf 1

Rhurm

Pate feuilletée 2

Déroulement

Créme patissiére

Saladier chemisé Jusque refroidissement

Mekbre le beurre a Eempém&ur‘e ambiante pour le travailler en
ommade (689.)
eser poudre d'amandes (68) et (659) de sucre,

Casser un czuf et le battre en omelette, L ‘ncorporer,
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Couper en petits morceaux le beurre et écraser La fourchette :
mélange onctueux,

ov
Version Thermomix

Créme patissicre

Tous les ingrédients dans le bol. &enmn/90°/Vik4

Créme d’amande

Bol refroidi Beurre lmn/vit 4 sauf s'il est mou. Ajouter ceuf, rhum,
sucre et amandes 30sec/vit 4

Mélanger les 2 18sec/Vit3

Ajouter Lla créme patissiére

Dérouler la 1ére pate feuilletée,

Etaler La fmngipav\e au milieu (bien Laisser nown recouvert sur 2emwms)
Poser la feve

Avec 2 doigts ou pinceau, passer de Ll'eau sur le pourtour

Poser la 2ewe pate feuilletée

Souder les 2 pates avec un couteau en faisant des stries sur % cm
Avec un pinceau, dorer & L'eeuf, eau, pincée de sel) le dessus de La
galette

Attention & ne pas dorer & l'ceuf les cdtés afin de permettre la levée
de la pate feuilletée,

Faire un dessin sur le dessus avec la fourchette

Cuisson 20mn & 220° dans un four préchauffé




