Financiers Framboise et Pistache

Temps de Préparation : 10 minutes - Temps de Cuisson : 12 minutes - Difficulté : Facile

Pour une douzaine de financiers :

¢ 110 g de sucre glace

¢ 90 g de beurre

* 90 g de poudre d’amande

e 30 g de farine

3 blancs d’ceufs

2 cuilleres a café de pate de pistache

2 cuilleres a café de pistaches concassées

1 pincée de sel

1 douzaine de framboises fraiches ou surgelées

1. Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

2. Faire fondre le beurre dans une casserole puis prolonger la cuisson jusqu’a ce qu’il ait une odeur et une
couleur de noisette.

3. Filtrer et laisser refroidir.
4. Mélanger la farine avec la poudre d’amande, le sel et le sucre a I’aide d’une cuillere en bois.
5. Ajouter les blancs d’ceufs et mélanger a nouveau.

6. Verser le beurre et la pate de pistache puis mélanger jusqu’a 1'obtention d'une pate homogene et bien
lisse.

7. Remplir des moules a financier beurrés aux 3/4 avec la pate.
8. Déposer 1 ou 2 framboises sur chaque financier, en les enfongant 1égérement.
9. Parsemer de pistaches concassées et enfourner pour 12 minutes de cuisson.
10. Sortir du four, laisser refroidir, démouler et saupoudrer de sucre glace : c¢’est prét ! []
[0 Le mariage entre la pistache et la framboise est vraiment un pur bonheur pour les papilles ! []

Pour la dégustation, je vous conseille de les mettre au frais une ou deux heures avant, frais c’est bien
meilleur ! []

> -
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e



https://www.delicimo.fr/financiers-framboise-et-pistache/

Torsades au Jambon Cru

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 15 minutes - Difficulté : Facile

Pour une douzaine de torsades :

¢ 1 pate feuilletée (la recette pas a pas ici !)
e 70 g de coulis ou sauce tomate

e 40 g de fromage rapé (emmental, gruyere ou autre)

¢ 4 ou 5 tranches de jambon cru (ici un jambon d’exception de la Maison Milhau)
e 1 jaune d’ceuf
e de l'origan

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Etaler la pate feuilletée sur le plan de travail puis la tartiner de coulis de tomate, saupoudrer le tout
d’origan puis répartir le fromage rapé.

3. Couper la pate en bandes de 2 ou 3 cm de large et déposer les laniéres de jambon sur chacune d’elle.

4. Torsader chaque bande sur elle-méme en tournant en inversé de chaque extrémité puis les disposer sur
une plaque recouverte de papier cuisson.

5. Délayer le jaune d’ceuf avec 2 cuilléres a café d’eau puis dorer les torsades au pinceau.
6. Enfourner le tout pour 15/20 minutes de cuisson jusqu’a obtenir une belle coloration : c’est prét ! [
[ Idéales pour I'heure de 1'apéritif, elles pourront également servir d’accompagnement a une belle salade

verte de saison ! []
Si vous n’avez pas de sauce tomate, il est possible de la remplacer par de la tapenade par exemple ! [

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

N

La planche a découper Continenta sur laquelle les mini-tartelettes sont posées . disponible
ici !

10% de réduction sur TOUT le site avec le code : DELICIMO

Tarte aux Courgettes et a I’Ail Rose de Lautrec

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 50 minutes - Difficulté : Facile


https://www.delicimo.fr/torsades-au-jambon-cru/
https://www.delicimo.fr/pate-feuilletee-rapide-facile-pas-a-pas/
https://www.maison-milhau.com/project/jambon-melon/
https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12845-planche-decouper-continenta-bois-hetre.html
https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12845-planche-decouper-continenta-bois-hetre.html
https://www.delicimo.fr/tarte-aux-courgettes-et-a-ail-rose-de-lautrec/

Pour 6/8 personnes :

N

1 pate brisée (la recette ici !)

2 ou 3 belles courgettes

5 gousses d’Ail Rose de Lautrec

1 ceuf

1 bel oignon

1 cuillere a soupe de creme fraiche
des pignons de pin

des fleurs comestibles

sel, poivre

. Laver puis couper les courgettes en petits dés.

Trier et dégermer les gousses d’ail.

. Eplucher, laver puis émincer finement 1’oignon.

Dans une poéle bien chaude, faire suer les oignons pendant quelques minutes avec un filet d’huile d’olive.
Ajouter ensuite les courgettes et les gousses d’ail puis faire revenir le tout pendant 5 minutes.

Mettre le contenu de la poéle dans un blender, ajouter I’ceuf, la creme fraiche, le sel et le poivre puis
mixer le tout jusqu’a obtenir une préparation bien lisse.

Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.
Disposer la pate dans un moule a tarte puis piquer le fond a 1'aide d’une fourchette.

Verser la préparation sur la pate puis 1'étaler uniformément et enfourner le tout pour 30/35 minutes du
cuisson jusqu'a obtenir une belle coloration en surface.

. Sortir du four, dresser dans les assiettes, décorer de fleurs et de pignons de pin préalablement torréfiés :

c’est prét ! [J

[ Voici une belle recette avec un produit typique de ma région : I’Ail Rose de Lautrec ! []
Il est bien évidemment possible d'y ajouter des lardons ou encore du jambon taillé en dés ou en fines
lamelles. []

[
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Pates a la Creme de Courgette

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 30 minutes - Difficulté : Facile

Pour 6 personnes :
* 500 g de pates (ici des linguine)


https://www.delicimo.fr/pate-brisee/
https://www.delicimo.fr/pates-a-la-creme-de-courgette/

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

8 yaourts natures

8 feuilles de menthe

3 courgettes + 1 jeune courgette (différentes couleurs si on veut)
2 gousses d’ail

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive (ici une huile d’olive bio Soléou)
sel, poivre

. La veille de la réalisation de la recette : mettre les 8 yaourts dans un linge en coton (torchon), le fermer

puis le suspendre au dessus d’un saladier sans qu’il ne touche le fond.
Réserver au frais pendant toute une nuit, I’ensemble du “petit lait” va sortir.
On gardera la “cream cheese” du torchon pour la suite de la recette.

. Laver et couper en morceaux les 3 courgettes puis les faire cuire a la vapeur pendant 20 minutes.

. Pendant ce temps, faire cuire les pates suivant les indications du paquet, les égoutter puis les réserver

dans un saladier.

Une fois les courgettes cuites, les mettre dans un blender avec la “cream cheese”, préparée a 1'étape 1,
les deux gousses d’ail et la menthe puis mixer le tout jusqu’a obtenir une creme bien lisse.

En parallele, laver la jeune courgette puis la tailler en brunoise (tout petits dés) et les ajouter aux pates.

. Verser enfin la créme de courgette aux pates avec I’huile d’olive.

. Mélanger le tout afin d’obtenir une préparation bien homogene, assaisonner généreusement en poivre et

en sel : c’est prét ! []
0 Au service, il est possible d’agrémenter les assiettes de pignons de pin grillés ou encore de parmesan

fraichement rapé ! []
Une idée recette qui permet de mettre en valeur les délicieuses courgettes du jardin ! ]

Pizza Jardiniere

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 15 minutes - Difficulté : Facile

Pour 6/8 personnes :

1 pate a pizza épaisse (la recette ici!)
250 g de tomates cerises

150 g de ricotta

150 g de mozzarella rapée

50 g de parmesan rapé

1 courgette

1 oignon rouge



https://www.soleou.fr/huiles-d-olive/2-huile-d-olive.html
https://www.delicimo.fr/pizza-jardiniere/
https://www.delicimo.fr/pate-a-pizza/

¢ quelques olives

¢ quelques feuilles de basilic
e de l'origan

« sel, poivre

1. Préchauffer le four a 240° en position “pizza”.

2. Dans un saladier, mélanger la ricotta, le parmesan et la mozzarella rapés puis assaisonner généreusement
en sel et en poivre.

3. Laver et couper en fines rondelles la courgette puis émincer I’oignon.
4. Couper les tomates cerises en deux puis réserver.
5. Etaler la pate a pizza sur un plan de travail bien fariné puis la disposer sur une plaque de cuisson.

6. Répartir ensuite sur la pate de maniére uniforme le mélange a base de ricotta en gardant 1 cm de libre
tout autour.

7. Disposer les oignons émincés, les rondelles de courgettes, les moitiés de tomates et puis enfin les olives.
8. Saupoudrer généreusement le tout d’origan ainsi que de poivre.
9. Enfourner pour 10 a 15 minutes de cuisson jusqu’a obtenir une pizza bien dorée.

10. Sortir du four puis parsemer de basilic frais haché : c’est prét ! [J

[ Cette pizza aux couleurs des légumes de 1'été est aussi belle que bonne ! ]
Il est également possible d’ajouter des poivrons ou encore des aubergines suivant vos gotits ! ]

N

[J
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Le billot en bois Continenta sur lequel la pizza est posée disponible ici !
10% de réduction sur TOUT le site avec le code : DELICIMO

Pates aux Crevettes et Sauce Pesto Maison

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 20 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

* 500 g de pates (spaghetti, linguine, penne...)
¢ 300 g de crevettes cuites
¢ 100 g de parmesan


https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12829-billot-cuisine-continenta-bois-acacia-poignees.html
https://www.delicimo.fr/pates-aux-crevettes-et-sauce-pesto-maison/

¢ 60 g de basilic frais

60 g de pignon de pin

¢ 10 cuilleres a soupe d’huile d’olive
e 2 gousses d’ail

¢ sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau bouillante, mettre a cuire les pates suivant les indications du paquet (en
moyenne c’est une dizaine de minutes).

2. Pendant ce temps, nous allons réaliser le pesto : dans un mixeur placer le parmesan, le basilic, les
gousses d’ail dégermées ainsi que les pignons de pin.

3. Mixer et verser petit a petit ’huile d’olive jusqu’a obtenir un pesto bien riche puis terminer en
assaisonnant en sel et en poivre. Réserver.

4. Décortiquer les crevettes puis les réserver. Pour plus de facilité, j’ai utilisé le super décortiqueur “Nautil”
de chez Eken-France disponible ici !

5. Une fois cuites, égoutter les pates puis y incorporer une noix de beurre.

6. Dans une poéle ou dans le faitout ayant servi a la cuisson des pates, mettre un filet d’huile d’olive ety
saisir a feu vif les crevettes afin qu’elles grillent 1égerement.

7. Ajouter ensuite les pates puis baisser le feu.

8. Incorporer enfin I’ensemble du pesto jusqu’a obtenir une préparation bien homogene, servir : c’est prét !

0

[ Vous serez d’accord avec moi qu'il est tres facile de réaliser son pesto maison alors pourquoi s’en priver

?[

On peut remplacer les crevettes par du poulet, des palourdes ou méme des lardons ! [

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Petits Moelleux au Coeur Nutella

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 15 minutes - Difficulté : Facile

Pour une douzaine de moelleux :

¢ 120 g de sucre glace

e 70 g de beurre

¢ 60 g de poudre d’amandes

e 40 g de farine

¢ 4 blancs d’ceufs

e une douzaine de cuilléres a café de pate a tartiner chocolat noisettes (type Nutella)


https://www.eken-france.com/Details-d-un-produit.31.0.html?&uid=4
https://www.delicimo.fr/petits-moelleux-au-coeur-nutella/

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.
. Dans un saladier, mélanger le sucre glace avec la poudre d’amandes et la farine.

. Monter les blancs d’ceufs en neige, a ’aide d’un batteur ou d’un robot, bien fermes puis les incorporer

délicatement au mélange précédent a I'aide d'une spatule type maryse.

. Ajouter le beurre fondu puis mélanger a nouveau jusqu’a obtenir une pate bien homogene.
. Dans des moules a muffins, préalablement graissés, verser de la pate jusqu’a moitié de ceux-ci.

. Au centre de chacun, ajouter une cuillére a café de pate a tartiner puis recouvrir ensuite du reste de pate

a hauteur.

. Enfourner pour 15-20 minutes de cuisson jusqu’a coloration de chaque moelleux : c’est prét ! ]

[ 11 est important de bien laisser refroidir les moelleux avant de les démouler pour éviter toute
catastrophe ! []

Pour le dressage : un supplément de pate a tartiner dressé a la poche a douille, saupoudré de quelques
amandes ou noisettes hachés et le tour est joué ! |

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Le Gateau Basque

Temps de Préparation : 40 minutes - Temps de Repos : 2 heures - Temps de Cuisson : 30 minutes - Difficulté : Moyenne

Pour 6/8 personnes :

Pour la pate :

225 g de farine tamisée

175 g de beurre mou

125 g de sucre semoule

85 g de poudre d’amandes

25 g d’ceuf battu (le reste servira pour la dorure)
1 jaune d’ceuf

1 pincée de sel

les zestes d'un demi citron

Pour la garniture :

45 g de sucre semoule

25 cl (ou 250 g) de lait entier ou demi-écrémeé

20 g de farine tamisée

3 jaunes d’ceufs

1 cuilléere a soupe de rhum (ou 1 gousse de vanille)


https://www.delicimo.fr/le-gateau-basque/

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

. Dans un premier temps, nous allons attaquer la pdte.

Dans un saladier, placer la poudre d’amandes avec le sucre semoule et le beurre mou.

. Mélanger le tout a I’aide d’une spatule puis y ajouter les zestes de citron.
. Verser le jaune d’ceuf ainsi que les 25 g d’ceufs battus puis mélanger a nouveau.
. Incorporer petit a petit la farine avec le sel et mélanger jusqu’a obtention d'une pate bien homogene.

. Former une boule avec la pate puis I’envelopper d'un film alimentaire et la placer au réfrigérateur

pendant 2 heures.

. Dans un second temps, nous allons préparer la garniture.

Dans une casserole, verser le lait puis porter le tout a ébullition sur feu moyen.

. Pendant ce temps et dans un saladier, mélanger les jaunes d’ceufs avec le sucre et la farine.
. Une fois le lait a ébullition, incorporer le mélange précédent tout en mélangeant avec un fouet.

. Cuire la créme sur feu moyen jusqu’a ce qu’elle épaississe.

Lorsque la creme est cuite, verser le rhum (ou la vanille) puis faire bouillir durant 1 minute sans jamais
cesser de remuer.

Réserver la creme dans un saladier et a température ambiante.
Une fois que la pate a suffisamment reposé, la couper en 2 morceaux égaux.
Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

Travailler légerement un morceau de pate afin de le ramollir puis 1'étaler pour former une base ronde
d’environ 4 mm d’épaisseur.

Al'aide d'un cercle a tarte (de 20 ou 22 cm), détailler un rond de pate puis le placer sur une plaque
recouverte de papier cuisson.

Avec 'excédent de pate, former un boudin bien régulier afin de former le bord de tarte.
Appliquer le boudin sur le fond de pate afin d’en faire tout le tour du cercle a tarte.

A T'aide d’une fourchette, piquer le fond de pate sur toute sa surface.

Avec une poche a douille ou tout simplement avec une spatule, répartir 1'’ensemble de la creme sur le fond

de pate de maniere uniforme.

Mouiller légerement, a I’aide d’un pinceau et d’eau, tout le tour du bord de pate afin d’obtenir une
jointure parfaite.

Apres avoir travaillé et étalé le second morceau de pate, le placer sur le dessus de la tarte.
Alaide d'un rouleau a patisserie, couper la pate sur les bords du cercle puis oter 'excédent de pate.
Appliquer une fine couche de dorure avec un pinceau trempé dans le reste d’ceuf battu.

Décorer le dessus du gateau a 1'aide d’une fourchette.



25. Enfourner pour 30 minutes jusqu’a obtenir un gateau bien doré : c’est prét ! []

0 Il est important de laisser refroidir le gateau avant d’oter le cercle pour éviter tout accident. []

Pour le déguster, il y a deux solutions : soit tiéde a la sortie du four ou froid apres quelques heures au
réfrigérateur. A vous de choisir ! []

Il est également possible de varier la garniture, en remplacant la creme par de la confiture de griottes ou
de cerises noires ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Pates aux Poireaux et au Chorizo

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 30 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

» 250 g de pates (ici j’ai pris des penne)

* 80 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)
e 2 poireaux

e 1 oignon

¢ 5 cuilleres a soupe de creme fraiche

« sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau salée bouillante, faire cuire les pates suivant les indications sur le paquet
(environ une dizaine de minutes pour des penne) puis les égouter.

2. Peler et émincer finement 1'oignon.
3. Dans une poéle, faire revenir I'oignon avec un gros filet d’huile d’olive.

4. Pendant ce temps, laver et émincer les blancs de poireaux puis les ajouter dans la poéle.
Poursuivre la cuisson pendant une dizaine de minutes.

5. Enlever la peau du chorizo puis le couper en petits dés. Les ajouter a la cuisson, mélanger et cuire 5
minutes.

6. Verser enfin la créme fraiche dans la poéle, assaisonner en sel et poivre puis poursuivre la cuisson une
dizaine de minutes jusqu’a ce que la préparation s’épaississe légérement.

7. Verser la préparation sur les pates, mélanger de fagon homogene et servir aussitot : c’est prét ! [J
[ Je dois vous avouer que cette recette a été un réel coup de coeur ! Le chorizo se marie a merveille avec

les poireaux, I’ensemble est d'une onctuosité superbe pour des pates ultra gourmandes ! [
Vous pouvez les agrémenter de parmesan, d’emmental ou de gruyere ! []


https://www.delicimo.fr/pates-aux-poireaux-et-au-chorizo/
https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Flamiche aux Poireaux et Jambon

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 1 heure - Difficulté : Facile

Pour 6 a 8 personnes :

¢ 1 pate brisée ou feuilletée

e 4/5 poireaux

e 200 g de dés de jambon blanc

» 3 grosses cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
¢ 60 g d’emmental rapé

¢ 3 oeufs

¢ de la noix de muscade

¢ sel, poivre

1. Laver et puis couper finement les poireaux.

2. Dans une poéle bien chaude, ajouter une grosse noix de beurre puis verser les poireaux. Les faire revenir
a feu doux pendant une quinzaine de minutes en remuant de temps en temps.

3. Préchauffer le four a 210° en chaleur tournante.

4. Etaler la pate choisie dans un moule a tarte puis en piquer généreusement le fond sur toute la surface
grace a une fourchette.

5. Dans un saladier, battre les ceufs puis ajouter ensuite la creme, le fromage et assaisonner en sel, poivre et
noix de muscade.

6. Incorporer dans la préparation les poireaux cuits avec les dés de jambon et bien mélanger avec une
cuillere en bois afin d’homogénéiser le tout.

7. Verser ensuite I'appareil dans sa totalité sur le fond de tarte.
8. Enfourner le tout pour 40 a 45 minutes de cuisson, une fois la flamiche bien dorée : c’est prét ! []
[ Idéale en entrée ou bien en plat principal accompagnée d’une délicieuse salade verte croquante de

saison, cette flamiche ravira a coup siir tous vos convives ! []
Simple, rapide et efficace : quoi demander de plus !? []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []


https://www.delicimo.fr/flamiche-au-poireaux-et-jambon/
https://www.delicimo.fr/pate-brisee/
https://www.delicimo.fr/pate-feuilletee-rapide-facile-pas-a-pas/

Brioche Roulée au Chocolat

Temps de Préparation : 20 minutes - Temps de Cuisson : 40 minutes - Temps de Repos : 2 heures - Difficulté : Facile

Pour une brioche de 8 a 10 personnes :

10.

11.

12.

13.

300 g de farine

200 g de pate a tartiner au chocolat (type Nutella)
50 g de pépites de chocolat

40 g de sucre en poudre

40 g de beurre pommade (a température ambiante)
12,5 cl de lait demi-écrémeé

3 jaunes d’ceufs

1 sachet de levure de boulanger déshydratée

. Faire tiédir le lait dans un bol puis y ajouter la levure et laisser reposer pendant une dizaine de minutes.
. Dans le bol du robot, équipé d’'un crochet a pétrin, ajouter le mélange.

. Ajouter I’ensemble de la farine avec deux jaunes d’ceufs, le beurre ainsi que le sucre.

Mettre en route le robot et pétrir pendant une dizaine de minutes jusqu’a obtenir une boule de pate.

. Récupérer ensuite la pate puis la replier plusieurs fois sur elle-méme.

Etaler la pate au rouleau en formant un grand rectangle.

. Tailler 8 bandes de pate dont la largeur de chacune d’elle soit égale a la hauteur du moule a cake utilisé.

Tartiner chaque bande de pate a tartiner puis les rouler sur elles-mémes.

. Dans un moule a cake, tapissé de papier cuisson, disposer les rouleaux de pate en prenant soin de bien les

Serrer.
Laisser lever le tout pendant 2 heures minimum dans un endroit tiede.
Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

Badigeonner la surface de la brioche a I'aide du dernier jaune d’ceuf battu puis parsemer de pépites de
chocolat.

Enfourner pour 35 a 40 minutes de cuisson selon votre four : c’est prét ! [J
0 Il ne reste plus qu’a laisser tiédir ou refroidir la brioche avant dégustation ! ]

Trempée dans le café du petit-déjeuner ou bien dégustée a I'heure du gotiter ; cette brioche ne fera pas
long feu ! [

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []


https://www.delicimo.fr/brioche-roulee-au-chocolat/

Moelleux au Chocolat, Coeur Fondant au Nutella

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 10 minutes - Difficulté : Facile

Pour une douzaine de moelleux :

150 g de chocolat noir

40 g de sucre

40 g de beurre

25 g de farine

une douzaine de cuilleres a soupe de Nutella (ou pate a tartiner aux noisettes)
2 ceufs

1 cuillere a café de levure chimique

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

Faire fondre la chocolat coupé en morceaux avec le beurre au micro-ondes. Mélanger et réserver.

Dans un saladier, verser le sucre avec les ceufs puis battre le tout énergiquement jusqu’a ce que la
préparation blanchisse 1égerement.

. Incorporer ensuite le mélange au chocolat puis mélanger jusqu’a ce que 1’appareil soit homogene.

Verser la farine avec la levure puis mélanger a nouveau jusqu’a obtenir une préparation bien liée.

. Dans des moules a muffins, généreusement beurrés, y verser la pate jusqu’au 3/4 de chaque empreinte.

Déposer au milieu de chaque moule, une cuillere a soupe de Nutella.
Enfourner pour 10 minutes de cuisson, laisser 1égérement refroidir, démouler : c’est prét ! []
(] Bon alors la, c’est le succes assuré ! Vous n’aurez méme pas le temps de les démouler que ces petits

moelleux auront disparus ! []
Un vrai délice que I'on peut accompagner d'une boule de glace a la vanille ou de creme anglaise ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Pates Tagliatelles au Crumble de Chorizo

Pour 4/5 personnes :



https://www.delicimo.fr/moelleux-au-chocolat-coeur-fondant-au-nutella/
https://www.delicimo.fr/pates-tagliatelles-au-crumble-de-chorizo/

500 g de pates fraiches (ici des tagliatelles)

50 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)
50 g de chapelure

3 échalotes

1 gousse d’ail

de I'huile d’olive

sel, poivre

. Mettre a chauffer une poéle avec deux grosses noix de beurre.

. Eplucher les échalotes et la gousse d’ail.

Enlever la peau du chorizo puis le couper grossierement en morceau. Les mixer ensuite a I’aide d'un
hachoir électrique jusqu’a obtenir de petites miettes de chorizo.

. Une fois le beurre fondu dans la poéle, ajouter les échalotes ciselées ainsi qu'une pincée de sel. Faire

revenir le tout pendant une dizaine de minutes a feu doux.

. Ajouter ensuite le chorizo, la chapelure avec la gousse d’ail pressée ainsi que 3 cuilléres a soupe d’huile

d’olive.

. Mélanger puis cuire le tout une dizaine de minutes jusqu’a ce que la préparation devienne croustillante et

de la texture sablonneuse d’un crumble.

. Pendant ce temps, faire cuire les pates dans un gros volume d’eau salée suivant les indications du paquet.

. Une fois égouttées, dresser les pates puis saupoudrer le tout de crumble a base de chorizo et terminer par

un filet d’huile : c’est prét ! [

[ En voila une belle idée de recette pour accompagner de délicieuses pates fraiches, si possible
artisanales ! []

Pour les gourmands, il est bien évidemment possible d’ajouter du parmesan rapé ou encore un filet de jus
de citron : tout simplement succulent ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Moelleux a la Pistache Coeur Framboise

Pour une douzaine de moelleux :

140 g de poudre d’amandes

125 g de blancs d’ceufs

125 g de beurre

110 g de sucre glace

60 g de pate de pistache

2 cuilléres a soupe bombées de farine


https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html
https://www.delicimo.fr/moelleux-a-la-pistache-coeur-framboise/

1 douzaine de framboises fraiches (ou congelées)

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

. Dans le bol du robot, ou dans un saladier, ajouter la farine, la poudre d’amandes et le sucre glace puis

mélanger.

. Incorporer ensuite les blancs d’ceufs et la pate de pistache puis mélanger énergiquement jusqu’a

obtention d'une préparation bien lisse.

. Verser le beurre, préalablement fondu au micro-ondes, et mélanger a nouveau jusqu’a ce que la pate soit

homogene.

A l'aide d’une poche a douille, garnir de pate a moitié, des moules a muffins généreusement beurrés.

. Déposer une framboise puis recouvrir de pate a ras bord des moules.

Enfourner pour 15 minutes de cuisson, sortir du four et laisser refroidir : c’est prét ! []

0 Il faut penser a adapter la cuisson suivant la grosseur des moelleux et suivant votre four. Ils seront
parfaitement cuits une fois dorés sur le dessus ! []

Avant la dégustation, il est possible de déposer une framboise sur le dessus et de saupoudrer le tout de
sucre glace.

Petite astuce, je vous conseille méme de les laisser une nuit au frigo et de les déguster le lendemain : ils
seront encore meilleurs ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Tarte a la Ricotta, aux Courgettes et aux Lardons

Pour 6/8 personnes :

1.

2.

1 pate brisée (la recette par ici !)

2 ou 3 courgettes (suivant la taille)
250 g de ricotta

200 g de lardons

60 g de parmesan rapé

2-3 branches de basilic frais

2 ceufs

sel, poivre

Laver les courgettes puis couper les extrémités. Les tailler ensuite en morceaux.

Dans une poéle bien chaude faire revenir les courgettes une dizaine de minutes avec un peu d’huile
d’olive.


https://www.delicimo.fr/tarte-a-la-ricotta-aux-courgettes-et-aux-lardons/
http://www.delicimo.fr/pate-brisee/

Une fois cuites, égoutter celles-ci sur un papier absorbant.
3. Faire revenir ensuite les lardons pendant 5-6 minutes. Réserver.
4. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.
5. Dans un saladier, battre les ceufs puis ajouter la ricotta et le parmesan. Assaisonner en sel et en poivre.
6. Ajouter a la préparation les courgettes, les lardons puis le basilic ciselé. Réserver.

7. Dans un moule a tarte, disposer la pate brisée puis piquer le fond généreusement a 1’aide d'une
fourchette.

8. Verser ensuite le mélange courgettes/ricotta/lardons en prenant soin de le répartir uniformément.

9. Enfourner le tout pour 45 minutes de cuisson : c¢’est prét ! []
0 En entrée froide ou en plat principal tiede accompagné d’'une salade verte de saison, libre a vous de
choisir comment vous voulez déguster cette tarte. [

Quoiqu'il en soit, c’est un délice ! L’ensemble des ingrédients apporte des saveurs en bouche plaisantes et
uniques ! ]

N

[
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Linguines aux Courgettes et Crevettes

Pour 6 personnes :

e 1 paquet de pates linguines (500 g)

e 3 belles courgettes

* 400 g de crevettes cuites décortiquées
¢ 20 cl de creme fraiche liquide

« sel, poivre

1. Laver les courgettes puis les tailler en fines rondelles a 1’aide d'une mandoline.
2. Ensuite les faire revenir a la poéle, dans un peu d’huile d’olive, pendant une vingtaine de minutes.

3. Pendant ce temps, faire cuire les pates selon les indications du paquet (environ une dizaine de minutes
dans de I'eau bouillante) puis les égoutter.

4. Ajouter ensuite les crevettes avec les courgettes revenues puis poursuivre la cuisson pendant une dizaine
minutes en prenant soin de bien assaisonner en sel et en poivre.

5. Verser enfin la créme fraiche puis laisser réduire quelques minutes jusqu’a ce que le mélange épaississe
légérement.


https://www.delicimo.fr/linguines-aux-courgettes-et-crevettes/

6. Mélanger les linguines avec la préparation courgettes/crevettes jusqu’a ce que I’ensemble soit bien
homogeéne : c’est prét ! []

0 A la dégustation, il possible de saupoudrer les pates de parmesan ou de gruyere rapé. Mais rien
d’obligatoire ! ]

Ici j'utilise des linguines et bien évidemment que 'on peut varier les pates avec des : pennes, spaghettis,
farfales... a vous de choisir ! []

N

[}
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Dos de Cabillaud Pané au Crumble Citronné

Pour 4 personnes :

¢ 4 morceaux de dos de cabillaud (ou autre poisson : dos de lieu noir par exemple)

e 50 g de farine

¢ 40 g de beurre

¢ 30 g de chapelure

¢ 1 citron jaune bio

e huile d’olive

« sel, poivre et du sel fin au piment d’Espelette (ici un sel au piment d’Espelette d’exception de la
« Maison Petricorena »)

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Pour préparer la pate a crumble citronnée : mélanger la farine avec la chapelure et les zestes de citron.
Saler et poivrer.

3. Ajouter ensuite le beurre fondu puis mélanger a nouveau le tout a ’aide d’une fourchette jusqu’a obtenir
une consistance sablonneuse assez fine.

4. Dans un plat allant au four et généreusement huilé, déposer les dos de cabillaud puis les retourner de
maniere a les huiler également.

5. Saupoudrer et recouvrir les dos de pate crumble citronnée.

6. Enfourner pour 20 minutes de cuisson jusqu’a ce que le tout soit bien coloré. Assaisonner avec le sel au
piment d’Espelette : c’est prét ! [

0 Alors la, cette recette c’est le coup de coeur assuré ! [] Pour ma part, j'ai servi ces dos de cabillaud avec
du riz basmati auquel j’ai rajouté des oignons revenus : un délice ! ]

Comme indiqué dans les ingrédients de la recette, vous pouvez varier les poissons : cabillaud, lieu,
perche... a vous de choisir ! []


https://www.delicimo.fr/dos-de-cabillaud-pane-au-crumble-citronne/
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40

N

> <
Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Pates aux Petits-Pois, Jambon et Parmesan

Pour 4/5 personnes :

* 300 g de pates (penne, spaghetti...)

e 200 g de dés de jambon cuit (ou tranche bien épaisse coupée en dés)
* 100 g de petits-pois frais (ou surgelés)

e 25 g de parmesan

e 10 cl de creme liquide

¢ 1 oignon nouveau

« sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau bouillante, faire cuire les pates suivant I'indication de 1’emballage.
2. Faire de méme avec les petits-pois, environ une dizaine de minutes.

3. Pendant ce temps, émincer finement 1’oignon puis le faire revenir quelques minutes a feu doux dans une
poéle.

4. Ajouter ensuite les dés de jambon et poursuivre la cuisson pendant 5 minutes.

5. Verser la créme liquide avec le parmesan ainsi qu’'une louche d’eau de cuisson des pates puis assaisonner
en sel et en poivre a votre convenance.

6. Laisser réduire le tout quelques minutes.

7. Une fois les pates et les petits pois bien égouttés, ajouter tout ce beau monde a la préparation puis bien
mélanger.

8. Faire revenir le tout quelques minutes puis servir avec un peu de parmesan supplémentaire : c’est prét ! ]
[ Voila une recette comme on les aime : simple, rapide et efficace ! ]

Elle est idéale pour les “gamelles” de la semaine au travail ! Et comme on dit, c’est toujours meilleur
réchauffé ! ]

N

> <
Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !



https://www.delicimo.fr/pates-aux-petits-pois-jambon-et-parmesan/

Cake Marbré Chocolat Pistache

Pour 8/10 personnes :

e 150 g de farine

e 150 g de sucre en poudre

e 150 g de beurre

¢ 60 g de chocolat noir

e 3 oeufs

¢ 2 cuilleres a café de pate de pistache

¢ 1/2 sachet de levure chimique

¢ 1/2 cuillere a café de poudre de vanille

1. Préchauffer le four a 160° en chaleur tournante.
2. Séparer les jaunes d’ceufs des blancs.
3. Monter les blancs en neige bien fermes puis réserver.

4. Dans un saladier ou dans le bol du robot, verser les jaunes d’ceufs avec le sucre puis fouetter
énergiquement jusqu’a ce que le mélange blanchisse et prenne du volume.

5. Ajouter le beurre fondu a la préparation puis la farine avec la levure et enfin la poudre de vanille. Bien
mélanger pour obtenir une pate lisse.

6. Incorporer les blancs en neige délicatement a 1’aide d’une spatule en bois.

7. Séparer la pate en deux parts égales.
Dans la premiere verser le chocolat fondu et dans la seconde la pate de pistache puis mélanger.

8. Dans un moule a cake généreusement beurré, ajouter la pate a base de chocolat et ensuite celle a base de
pistache. Faire quelques zigzags sur la longueur.

9. Enfourner le tout pour 50 minutes de cuisson, vérifier si le cake est cuit a I'aide d'un couteau (s'il ressort
propre c’est cuit) : c’est prét ! [

0 De maniere générale, j’ai du mal a résister aux marbrés au chocolat mais alors la c’est plus
qu’impossible ! []

D’une part, la couleur du chocolat et celle de la pistache se marient a merveille et donnent de belles
couleurs au cake. De seconde part, ce cake est absolument divin en bouche : un moelleux d’une autre
planéte et ensuite des saveurs réconfortantes et si douces ! []

> :
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e



https://www.delicimo.fr/cake-marbre-chocolat-pistache/

Les Véritables Pates a la Carbonara

Pour 4/5 personnes :

* 500 g de pates (ici, des spaghettis)

e 200 g de guanciale (pancetta ou lard)

e 120 g de pecorino ou de parmesan (ou un mélange des deux)
e 3 ceufs entiers

¢ 3 jaunes d’ceufs

¢ sel et poivre

1. Dans une casserole d’eau bouillante salée, faire cuire les pates suivant les indications du paquet.
Ici nous sommes sur une cuisson de 10 minutes pour des spaghettis al dente.

2. Pendant ce temps, tailler le guanciale en morceaux de maniéere a obtenir des lardons puis les faire revenir
quelques minutes dans une poéle a feu doux de facon a ce que le gras fonde.
Les lardons doivent 1égerement croustiller. Réserver.

3. Dans un saladier, battre les ceufs entiers avec les jaunes puis y ajouter deux tiers de pecorino (ou
parmesan) et enfin 2 cuilleres a soupe d’eau de cuisson des pates. Assaisonner en sel et en poivre.

4. Egoutter les pates puis les ajouter dans le saladier avec la préparation ceufs/pecorino. Mélanger
rapidement jusqu’a ce que la sauce adhere parfaitement sur I’ensemble des pates.

5. Enfin incorporer les lardons de guanciale, mélanger a nouveau puis servir dans chaque assiette en
saupoudrant le tout avec le tiers de pecorino restant : c’est prét ! ]

0 Voici la VRAIE recette des pates carbonara que j'ai pue découvrir lors d'un séjour en Italie ! []

Je vous avoue que depuis que je fais la recette authentique italienne, j’ai du mal a revenir a celle qu’on
connait en France a base de creme, lardons... []

ad =
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !


https://www.delicimo.fr/les-veritables-pates-a-la-carbonara/

