Tarte Chocolat Noisette

Pour 6 a 8 personnes :

10.

11.

12.

13.

14.

15.

375 g de creme fleurette
300 g de chocolat noir

250 g de farine

140 g de sucre en poudre
125 g de beurre mou

100 g de noisettes entiéres
30 g de poudre de noisette
1 ceuf

1 pincée de sel

. Nous allons commencer par préparer la pate. Pour cela ajouter 80 grammes de sucre au beurre mou,

dans un saladier ou dans le bol du robot, puis fouetter énergiquement jusqu’a obtenir un ensemble bien
crémeux.

. Ajouter ensuite 1'ceuf puis travailler a nouveau le tout.

. Verser la poudre de noisette avec la pincée de sel puis mélanger.

Incorporer enfin la farine petit a petit jusqu’a obtenir une boule de pate bien homogéne.

. Filmer la boule de pate puis la placer au frais pendant au moins 2 heures.

Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

. Etaler ensuite la pate finement puis la disposer dans un moule & tarte en prenant soin de piquer le fond &

l'aide d’une fourchette.

. Recouvrir la pate a tarte de papier sulfurisé et verser ensuite des billes de cuisson ou des haricots secs.

Enfourner le tout pour 15 minutes de cuisson.
Retirer ensuite les billes de cuisson avec le papier sulfurisé et remettre a cuire pour 15 minutes
supplémentaires afin d’obtenir un fond de tarte bien doré.

Une fois bien cuit, laisser refroidir sur une grille.

Faire chauffer la creme fleurette avec le reste de sucre (soit 60 grammes) en remuant constamment afin
que le tout n’accroche pas.

Hacher le chocolat puis le faire fondre au bain marie ou au micro-ondes avec un peu d’eau.

Une fois le chocolat fondu, verser la creme bien chaude (la sortir du feu dés qu’elle boue) en 3 fois en
pensant a chaque fois a bien mélanger.

On doit obtenir une ganache bien lisse et bien brillante.

Verser la ganache sur le fond de tarte puis laisser refroidir.

Hacher les noisettes grossierement puis parsemer le dessus de la tarte.
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16. Placer la tarte au réfrigérateur au minimum 3 heures avant la dégustation : c’est prét ! [J

[ Cette tarte est tout simplement un délice ! Vous verrez elle fond toute seule en bouche, elle est 1égére et
non bourrative ! []

Si vous n’avez pas de noisettes, bien entendu qu'’il est possible de les remplacer par des noix, des noix de
macadamia ou méme encore des pistaches ! [J

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

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

e 1/2 cuillére 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
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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
planete et ensuite des saveurs réconfortantes et si douces ! []

N

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

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)
¢ 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 maniére 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 Iégerement 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 ’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 ! ]

[ 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... []

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !
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Brownie Chocolat aux Pépites de Chocolat

Pour 6/8 personnes :

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

100 g de beurre

100 g de sucre en poudre

100 g de farine

2 ceufs

125 g de chocolat (noir ou au lait)

100 g de pépites de chocolat (noir ou au lait)
1 noix de beurre (pour le moule)

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

Beurrer généreusement un moule rectangulaire en verre ou anti-adhérent.
Dans un bol, mettre le chocolat coupé en morceau avec le beurre puis faire fondre le tout au micro-ondes.

Une fois fondu bien remuer le mélange en y ajoutant les ceufs battus puis le sucre puis la farine jusqu’a
obtenir une préparation bien lisse.

Incorporer les pépites de chocolat et remuer Iégerement pour qu’elles soient bien réparties.

. Verser la pate dans le moule beurré puis enfourner durant 25 minutes : c’est prét ! ]

0 Vous pouvez également rajouter des cerneaux de noix, des noisettes ou encore des noix de pécan. []
Incontournable a ’heure du gotter ou du dessert, ce délicieux brownie aura beaucoup de succes aupres
de vos convives ! []

Tartiflette au Reblochon de Savoie

Pour 4 personnes :

1.

1 kg de pommes de terre

1 Reblochon de Savoie (si possible fermier)

200 g de lardons fumés (ou de lard fumé coupé en lardons)

2 oignons doux (type Mulhouse)

2 cuilléres a soupe de vin blanc

2 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

sel, poivre

Eplucher et laver les pommes de terre puis les précuire a la vapeur pendant une dizaine de minutes.
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2. Dans une poéle, faire revenir les oignons émincés.
3. Une fois les oignons fondus, ajouter les lardons puis faire revenir le tout pendant une dizaine de minutes.

4. Couper les pommes de terre en morceaux puis les ajouter a la préparation puis laisser cuire pendant une
quinzaine de minutes.

5. Ajouter ensuite le vin blanc et la créme fraiche puis laisser le tout épaissir. Penser a assaisonner en
poivre.

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

7. Partager le Reblochon en deux : mettre une moitié de c6té pour la suite de la recette et couper l'autre
moitié en morceaux.

8. Intégrer les morceaux a la préparation puis laisser cuire jusqu’a ce qu'’il soit totalement fondu.
9. Verser la préparation dans un plat a gratin.

10. Couper la moitié de Reblochon en tranches dans le sens de 1'épaisseur puis les disposer a plat sur le
mélange pommes de terre/lardons/oignons.

11. Enfourner pour 15/20 minutes de cuisson jusqu’a ce que la tartiflette soit parfaitement dorée : c’est prét !

0

0 Il est important de servir cette tartiflette bien chaude et pourquoi pas accompagnée d'une salade verte.

0

Cette recette est celle que ma transmise ma grand-mere alors autant vous dire qu’elle est divine ! [J

N

=
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Citronnade Maison

Pour environ 1 litre de citronnade :

¢ 1 litre d’eau

¢ 4 citrons

3 cuilleres a soupe de miel (de préférence d’acacia ou un miel assez doux en gout. On peut le
remplacer par du sucre)

e des glacons

1. Dans un saladier, verser un demi-litre d’eau puis ajouter le miel.

2. Faire chauffer le tout au micro-onde puis remuer pour que le miel soit bien dissous.


https://www.delicimo.fr/citronnade-maison/

3. Presser 3 citrons et couper le 4éme en morceaux.

4. Dans une carafe, verser le jus de citron avec le mélange eau/miel.
5. Ajouter les morceaux de citron puis ajouter l'autre demi-litre d’eau.
6. Mettre au réfrigérateur pendant 1h minimum : c’est prét ! J

[ Servir cette citronnade avec de nombreux glagons pour un maximum de fraicheur ! ]

N

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

Cocktail Mojito Cubain

Pour un cocktail Mojito :

3 cuilléres a soupe de rhum blanc

« 2 grosses cuilleres a café de sucre de canne (ou roux)
2 branches de menthe fraiche

1 citron vert

 des glacons

e de I'’eau gazeuse (type Perrier, San Pellegrino...)

1. Dans un verre a mojito ou dans un shaker, ajouter le sucre de canne ainsi que le jus d'un demi citron vert.

2. Couper en trois les branches de menthe puis les ajouter a la préparation avec 3 ou 4 glagons ainsi que le
rhum et un peu d’eau gazeuse.

3. Pour la préparation dans le verre : remuer le tout énergiquement en écrasant bien la menthe, le tout avec
une cuillere adaptée.
Pour la préparation au shaker : agiter celui-ci pendant 10 secondes et verser le tout dans un verre a
mojito.

4. Ajouter ensuite I'autre moitié du citron vert coupée en lamelles puis verser de ’eau gazeuse afin de
compléter jusqu’a hauteur : c’est prét !

[ Voici la recette originale du vrai mojito cubain ! Elle est facile et rapide a réaliser et si délicieuse !

Il est également possible de rajouter des fraises coupées en morceaux pour faire un mojito fraise a tomber
par terre ! []

En supprimant le rhum, on obtient la version sans alcool ! [] N’'oubliez pas que I’abus d’alcool est
dangereux pour la santé et est a consommer avec modération.

ad =
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !
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Bruschetta : Avocats, Champignons, Jambon de
Pays et Gruyere

Pour 4 personnes :

¢ 4 grosses tranches de pain (type miche ou pain de campagne)
e 4 tranches de jambon de pays (type Bayonne)

1 avocat bien mir

¢ 2 cuilleres a soupe de fromage frais (type St-Morét)

¢ 4 gros champignons de Paris

¢ le jus d’'un demi citron

¢ du gruyere rapé

¢ du beurre demi-sel

e de I'huile d’olive

« sel, poivre

1. Préchauffer le four a 200° en fonction grill.

2. Disposer les tranches de pain sur une plaque de cuisson puis les faire griller au four pendant 5 minutes de
chaque coté.

3. Enlever la peau de 'avocat puis le mettre dans un saladier.

4. Ajouter le fromage frais avec le jus de citron ainsi qu'une pincée de sel. Ecraser le tout jusqu’a obtenir
une purée bien lisse. Réserver.

5. Laver puis émincer les champignons de Paris.

6. Tartiner chaque tranche de pain grillée d'un peu de beurre demi-sel.

7. Disposer sur celles-ci une couche de préparation avocat/fromage frais.

8. Déposer ensuite les tranches d’un champignon émincé, poivrer.

9. Terminer par une tranche de jambon et du gruyere rapé ainsi qu’'un filet d’huile d’olive.

10. Enfourner les bruschettas pendant 5-10 minutes jusqu’a ce que le gruyére soit bien fondu et légerement
gratiné : c’est prét ! [

(] Idéales pour un repas sur le pouce ou encore un apéritif entre amis, ces bruschettas se dégusteront
chaudes ou froides accompagnées d'une salade de saison ! []

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !
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Petits Moelleux aux Abricots

Pour une vingtaine de moelleux :

1 yaourt nature (pot a conserver pour les mesures suivantes)
2 pots de farine

2 pots de sucre roux ou cassonade

1 pot de poudre d’amandes

3 ceufs

¢ 80 g de beurre fondu

¢ 1 sachet de levure

¢ 10 abricots pas trop miirs

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

2. Mélanger le yaourt avec la farine, le sucre, la poudre d’amandes, les ceufs, la levure et le beurre fondu
jusqu’a obtenir une pate bien lisse et homogene.

3. Laver et ouvrir les abricots en 2 puis tailler les oreillons en 3 parts égales. Réserver.
4. Ajouter une cuillere a soupe de pate dans plusieurs moules a mini-cakes ou a muffins.
5. Déposer dessus 2 morceaux d’abricot.

6. Enfourner pour 20-25 minutes de cuisson jusqu’a ce que chacun des moelleux soient bien colorés : c’est
prét ! []

0 Pour un démoulage facile, laisser refroidir les moelleux. Ils feront 'unanimité aupres de vos convives et
il ne feront pas long feu comme on dit ! []

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

Creme ou Sauce a la Moutarde

Pour 1 sauce a la moutarde :

* 50 cl de creme fraiche liquide

e 2 cuilleres a soupe de moutarde de Dijon (forte ou mi-forte)
¢ 1 cuillere a soupe de moutarde en grains

e poivre
1. Dans une casserole, mettre a bouillir la créme fraiche liquide.
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N

. Ajouter les moutardes et assaisonner en poivre.

Laisser mijoter en remuant constamment pour que la préparation n’accroche pas.

. Une fois la sauce épaissie : ¢’est prét ! []

[ Cette sauce a la moutarde accompagnera a merveille des grillades ou encore un gratin de pommes de
terre ! []

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

Velouté de Carottes au Roquefort

Pour 8/10 personnes :

1 kg de carottes

150 g de Roquefort

3/4 litres d’eau

20 cl de creme fraiche liquide
1 oignon (type Mulhouse)

1 cube de bouillon de volaille
sel, poivre

. Eplucher et laver les carottes et ’oignon puis les couper en gros morceaux.

. Dans une cocotte minute, ajouter les carottes avec les oignons puis le cube de bouillon.

Mouiller a hauteur avec l'eau.

. Mettre la cocotte sur le feu puis laisser cuire pendant 45 minutes a partir du moment ou la cocotte

commence a siffler.

. Une fois cuit, découvrir et remettre sur le feu. Ajouter le Roquefort coupé en gros morceaux ainsi que la

creme fraiche et assaisonner généreusement.

. Laisser mijoter pendant une quinzaine de minutes.

. Mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté bien lisse : c’est prét ! []

0 Le gout 1égérement sucré de la carotte se mariera a merveille avec le Roquefort. []
A déguster accompagné de croutons de pain et de gruyere rapé ! []

> :
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e
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Cookies au Chocolat de mon Enfance

Pour une vingtaine de cookies :

¢ 150 g de farine tamisée

* 150 g de pépites de chocolat

¢ 85 g de beurre mou (a température ambiante)
85 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

1 ceuf

¢ 1/2 sachet de levure chimique

¢ 1 pincée de sel

1. Dans un saladier ou dans le bol du robot, ajouter le beurre, le sucre vanillé et le sucre en poudre puis
travailler jusqu’a ce que le mélange devienne onctueux.

2. Incorporer ensuite I’ceuf entier et la pincée de sel. Mélanger a nouveau.

3. Ajouter petit a petit le mélange farine/levure jusqu’a I’obtention d’une pate épaisse.
4. Pour terminer, verser les pépites de chocolat.

5. Filmer et réserver la pate au frais pendant 30 minutes.

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

7. Sur une plaque recouverte de papier cuisson, former des boules de pate légerement aplaties et bien
espaceées.

8. Enfourner pour une quinzaine de minutes de cuisson jusqu’a ce que les cookies soient légerement dorés.
9. Sortir du four, laisser les cookies refroidir : c’est prét ! ]
[ Certainement une des premieres recettes que j'ai réalisée dans ma vie. Elle me rappelle la douceur de
mon enfance, la gourmandise des goliters de 16h... j’ai di manger des tonnes de ces cookies ! [

Une recette inratable, a réaliser pour 'heure du gotiter ou pour le café de 10h. Ils se conserveront
plusieurs semaines dans une boite hermétique ! [

N

[
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e
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~re . R fort d Grand-Me

Pour 1 sauce au Roquefort :

e 200 g de Roquefort

* 40 cl de creme fraiche liquide
¢ 1 cuillere a soupe de Maizena
e poivre

1. Dans une casserole, faire fondre a feu doux le Roquefort coupé en gros morceaux.
2. Une fois liquide, verser la creme fraiche.

3. Faire réduire la préparation en remuant de temps en temps jusqu’a qu’elle s’épaississe légerement puis
assaisonner de poivre a votre convenance.

4. Sortir du feu puis ajouter la Maizena.
5. Mixer le tout jusqu’a obtenir une creme bien onctueuse et bien lisse : c’est prét ! ]
0 Cette sauce accompagnera parfaitement vos différentes grillades, agrémentera a merveille une pizza ou

encore sublimera un plat de pates ou de pommes de terre cuites a la vapeur ! [
Nombreuses sont les recettes qui découleront de cette préparation ! []

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

] v

Velouté d’Endives au Lard Caramélisé

Pour 8/10 personnes :

1 kg d’endives

50 cl de lait demi-écrémé (ou de creme fraiche)
1 cube de bouillon de volailles

3 litres d’eau

1 grosse noix de beurre

» 8 tranches épaisses de lard

¢ 3 cuilleres a soupe de miel

« sel, poivre

1. Couper les endives en pensant a bien enlever le trognon pour éviter 'amertume.

2. Faire revenir les endives avec la noix de beurre au fond d’une cocotte minute jusqu’a ce qu’elles
deviennent translucides.
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. Mouiller le tout avec I'eau, ajouter le cube de bouillon de volailles puis couvrir.

Laisser cuire pendant 35 minutes a partir du moment ou la cocotte se met a siffler.

. En parallele, couper les tranches de lard en gros morceaux puis les faire revenir dans une poéle avec le

miel jusqu’a ce que le tout soit bien caramélisé.

. Une fois la cuisson a la cocotte terminée, verser le lait et remettre a cuire pendant une dizaine de

minutes.

. Mixer le tout puis assaisonner généreusement en poivre et en sel.

Dresser les assiettes en commengcant par le velouté puis disperser les lardons caramélisés : c’est prét ! []

0 Le velouté agrémenté des lardons caramélisés vous amenera des saveurs douces et légeres qui seront le
résultat d'une rencontre originale ! [J
Il est possible d’ajouter des crolitons de pains nature ou a I’ail avec du gruyere rapé : succes assuré ! [J

ad =
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Muffins Salés : Jambon et Fromage

Pour une quinzaine de muffins :

1 yaourt nature

150 g de farine

150 g de jambon en dés ou en allumettes
3 ceufs entiers

110 g de gruyere rapé

4 cuilléres a soupe d’huile

1 sachet de levure chimique

sel, poivre

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

. Dans un saladier, battre les ceufs en omelettes puis les assaisonner généreusement en sel et en poivre.

Ajouter d’une traite le yaourt, la farine, la levure et 'huile. Mélanger le tout jusqu’a obtenir une
préparation bien lisse.

Incorporer les dés de jambon ainsi que le gruyére jusqu’a obtention d’'un mélange bien homogene.

. Remplir les moules a muffins aux 2/3 a 1’aide d’une cuillere a soupe.

Enfourner pour une vingtaine de minutes jusqu’a ce que les muffins soient bien gonflés et surtout bien
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dorés : c’est prét ! [

[ Ces muffins salés feront parfaitement 1'affaire pour un apéritif entre amis ou encore pour un repas du
soir accompagnés d’'une bonne salade de saison ! []

N

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

Biscuits Croquants aux Noisettes

Pour une vingtaine de biscuits :

¢ 200 g de poudre de noisettes (recette ici!)
¢ 150 g de sucre glace
e 1 ceuf

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

2. Dans le bol du robot ou dans un saladier, verser I'ceuf avec le sucre glace et battre énergiquement jusqu’a
ce que le mélange blanchisse et s’aere. Il doit méme doubler de volume.

3. Incorporer délicatement la poudre de noisettes jusqu’a obtention d'une préparation bien homogéne.
4. Sur une plaque recouverte de papier cuisson, faire de petits tas de pate a I’aide d’une petite cuillere.
5. Enfourner pour 15 minutes de cuisson environ jusqu’a ce que les biscuits soient dorés.

6. Les laisser refroidir et déguster : c’est prét ! []

[] Ces biscuits vous rappelleront la texture des coques des macarons. Ils sublimeront les saveurs de la
noisette et se conserveront tres facilement plusieurs semaines dans une boite hermétique ! [J

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

Velouté de Chou-Fleur

Pour 6/8 personnes :
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1 gros chou-fleur (ou 1 kg de chou-fleur congelé)
2 pommes de terre

¢ 3/4 litres d’eau

* 3 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

¢ 1 cube de bouillon de volaille

¢ 1 grosse noix de beurre

« sel, poivre

1. Eplucher les pommes de terre, trier le chou-fleur et laver le tout.

2. Dans une cocotte minute, ajouter les fleurettes de chou-fleur avec les pommes de terre coupées en gros
morceaux et le cube de bouillon puis verser 1’eau.

3. Mettre a cuire pendant 35 minutes a partir du moment ou la cocotte siffle.

4. Découvrir et ajouter le beurre avec la créme fraiche, assaisonner puis remettre sur le feu pendant 15
minutes.

5. Mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté parfaitement lisse : c’est prét ! ]

[ Ce velouté se dégustera agrémenté de croutons de pain et révelera a la perfection les saveurs du chou-
fleur ! ]

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

Gateau Léger et Moelleux au Jus d’Orange

Pour 8/10 personnes :

e 250 g de farine

e 220 g de sucre

¢ 200 g (ou 20 cl) de jus d’orange
e 150 g (ou 15 cl) d’huile

e 4 ceufs

¢ 1 sachet de levure chimique

¢ les zestes d’'une demi orange

1. Préchauffer le four a 180° 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, battre énergiquement le sucre avec les jaunes d’ceufs jusqu’a ce que la texture soit
onctueuse et blanchie.


https://www.delicimo.fr/gateau-leger-moelleux-jus-orange/

5. Verser ensuite I'huile, le jus d’orange et les zestes puis mélanger a nouveau.
6. Ajouter la farine avec la levure puis mélanger jusqu’a obtenir une pate bien lisse.

7. ATl'aide d’'une spatule, incorporer petit a petit les blancs en neige en prenant soin de mélanger
délicatement.

8. Verser la pate dans un moule généreusement beurré.

9. Enfourner pour 45 minutes de cuisson. N’hésitez pas a aller jusqu’a 1 heure si vous voyez que le gateau
n’est pas assez doré : c’est prét ! []

[ Ce gateau, ultra moelleux et 1éger, fera exploser en bouche toutes les délicieuses saveurs de 1'orange. []
A déguster au petit déjeuner ou en dessert avec une creme dessert, il se conservera tres facilement 1
semaine dans une boite hermétique ! []

N

[
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :9

Gratin de Patates Douces au Chorizo

Pour 4/6 personnes :

8 patates douces

150 g de fromage frais (type Saint Moret)
1 chorizo doux ou fort

1 bouquet de ciboulette

3 cuilleres a soupe d’huile d’olive

¢ du gruyere rapé

« sel, poivre

1. Eplucher et laver les patates douces puis les couper en deux.

2. Faire cuire les patates douces a la vapeur pendant 25 minutes.

3. Pendant ce temps, couper le chorizo en petits dés puis les faire revenir a la poéle jusqu’a ce qu'ils soient
grillés.
Les égoutter sur du papier absorbant. Réserver.

4. Une fois les patates cuites, les réduire en purée a 1’aide d'une fourchette.

5. Ajouter le fromage frais, la ciboulette finement ciselée, 'huile d’olive, le sel et le poivre puis mélanger
jusqu’a obtenir une préparation homogene.

6. Terminer la préparation en incorporant les dés de chorizo grillés.


https://www.delicimo.fr/gratin-de-patates-douces-chorizo/

7. Disposer le tout dans un plat a gratin puis éparpiller généreusement le gruyere rapé.

8. Enfourner, dans un four préchauffé a 200°, pendant une vingtaine de minutes jusqu’a ce que la surface
soit bien gratinée : c’est prét ! []

0 Ce gratin de saison se dégustera tres chaud accompagné d'une salade verte mais il sera encore meilleur
le lendemain réchauffé ! [

Cette recette a été une belle découverte pour ma part, la douceur sucrée de la patate douce se marie a
merveille avec la force du chorizo ! []

>

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

Fouace ou Couronne des Rois

Pour une fouace de 6/8 personnes :

280 g de farine (tamisée)

85 g de lait (ou 85 ml)

75 g de beurre mou

10 g de levure fraiche de boulanger

1 ceuf

2 cuilleres a soupe de miel

2 cuilleres a soupe de sucre (ou 4 si vous n’avez pas de miel)
2 cuilleres a soupe de fleur d’oranger (ou 1 suivant les goiits)
1/2 cuillere a café de sel

sucre en grains

1 feve

Les premiéres étapes se préparent la veille de la cuisson :

1. Faire tiédir le lait puis y ajouter le miel et la levure de boulanger jusqu’a ce qu'’ils soient dissous (environ
10 minutes).

2. Dans le bol du robot ou dans un saladier, ajouter tous les ingrédients + la préparation lait/levure/miel et
sauf le beurre. Pétrir une quinzaine de minutes.

w

. Ajouter d’une traite le beurre puis pétrir a nouveau jusqu’a ce qu’il soit bien incorporé au paton (environ
20 minutes).

4. Former une boule avec la pate et la disposer dans un saladier.

o1

. Laisser pousser a température ambiante et a découvert pendant 1h.

[@))

. Rompre la pate en appuyant avec le dos de la main dessus pour libérer les gaz de la levure afin d’éviter
un goiit trop prononcé de celle-ci.


https://www.delicimo.fr/fouace-couronne-rois/

7. Filmer le saladier puis mettre au frigidaire, dans la partie la moins froide pendant toute une nuit.

Le lendemain :

8. Sortir le paton du frais, le pétrir légerement en ajoutant la feve.

9. Former une boule puis I’aplatir. A 1’aide du coude, percer au centre le paton puis 1'étendre jusqu’a obtenir

une belle couronne.

10. Disposer celle-ci sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé puis laisser pousser pendant 2h a

découvert et a température ambiante.

11. Al'aide d'un pinceau, badigeonner de lait I’ensemble de la couronne puis saupoudrer de sucre en grains.
12. Préchauffer le four a 170° en chaleur tournante.

13. Enfourner pour 30/35 minutes de cuisson jusqu’a ce qu’elle bien dorée : c’est prét ! []

[] Cette superbe fouace, célébre et incontournable lors de la féte de I'Epiphanie, elle se dégustera a ’heure du
café ou bien pour le déjeuner. []

Il est possible d’incorporer a la pate avant cuisson des fruits confits comme des oranges, des citrons... mais

encore des pépites de chocolat ! []

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



