
Biscuits Toile d’Araignée

Temps de Préparation : 20 minutes – Temps de Cuisson : 20 minutes – Temps de Repos : 1 heure – Difficulté : Facile

Pour une vingtaine de biscuits :

190 g de farine
80 g de beurre mou
50 g de sucre
20 g de chocolat noir
6 cuillères à soupe de sucre glace
1 cuillère à café de poudre de vanille
1 œuf
1 blanc d’œuf

Battre le beurre et le sucre jusqu’à obtention d’un mélange crémeux.1.
.
Ajouter l’œuf entier puis mélanger jusqu’à obtenir une préparation homogène.2.
.
Verser la farine et la vanille d’une traite puis pétrir rapidement jusqu’à former une boule de pâte.3.
.
Filmer la pâte puis la mettre au réfrigérateur pendant 1 heure.4.
.
Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.5.
.
Étaler la pâte, sur un plan de travail fariné, sur une épaisseur de 5 mm.6.
.
Découper des disques de pâte à l’aide d’un emporte pièce ou d’un verre, puis les placer sur une plaque7.
recouverte de papier cuisson en les espaçant de 3 cm.
.
Enfourner les biscuits pour 20 minutes de cuisson jusqu’à ce qu’ils soient bien colorés.8.
.
Une fois cuits, sortir les biscuits du four puis les laisser refroidir.9.
.
Faire fondre le chocolat au bain marie et mélanger vigoureusement le sucre glace et le blanc d’œuf10.
jusqu’à l’obtention d’une texture un peu pâteuse et bien lisse.
.
Recouvrir les biscuits de glaçage puis avec une poche à douille, remplie de chocolat fondu, dessiner une11.
spirale.
.
Avec un cure-dent, partir du centre de la spirale et faire une dizaine de rayons pour voir apparaître la12.
toile d’araignée.
.
Laisser sécher et c’est prêt ! �13.
.
� Voilà une belle idée de recette pour Halloween ! �
Ces biscuits se dégusteront aussi bien à l’heure du goûter ou du dessert mais aussi avec un bon café ou
un thé ! �

https://www.delicimo.fr/biscuits-toile-daraignee/


Rondelles de Courgette façon Mini Pizza

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

Pour une vingtaine de mini pizza :

1 belle courgette
de la sauce tomate
des champignons de Paris
de la mozzarella râpée (ou emmental)
des tomates cerise
du jambon cru (ici un jambon d’exception de la Maison Milhau)
quelques olives noires
quelques feuilles de basilic frais
de l’huile d’olive (ici une huile d’olive bio Soléou)
de l’origan
du poivre

Laver puis tailler la courgette en rondelles de 0,5 cm d’épaisseur puis les mettre dans un saladier.1.
.
Arroser généreusement le tout d’huile d’olive et saler. Mélanger pour bien enrober chaque rondelle.2.
Réserver pendant 30 minutes.
.
Pendant ce temps : émincer les champignons, tailler le jambon en fines lamelles, couper les olives et les3.
tomates cerise en rondelles puis hacher le basilic. Réserver.
.
Préchauffer le four à 200° en chaleur tournante.4.
.
Sur une plaque recouverte de papier cuisson, disposer les rondelles de courgettes.5.
.
Tartiner celles-ci d’une cuillère à café de sauce tomate.6.
.
Mettre ensuite une bonne pincée de mozzarella râpée ainsi que d’origan.7.
.
Déposer enfin les ingrédients choisis : jambon, champignons, tomates cerise… puis terminer par les8.
tranches d’olives et un peu de poivre.
.
Enfourner le tout pour 15 minutes de cuisson.9.
.
A la sortie du four, saupoudrer les mini-pizza de basilic haché et c’est prêt ! �10.
.
� Vous pouvez bien entendu varier les ingrédients suivant ce que vous disposez dans le frigo ! �
A l’apéritif ou encore en entrée, ces délicieuses mini-pizza auront beaucoup de succès auprès de vos
convives ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

https://www.delicimo.fr/rondelles-de-courgette-facon-mini-pizza/
https://www.maison-milhau.com/project/jambon-melon/
https://www.soleou.fr/huiles-d-olive/2-huile-d-olive.html


Risotto aux Carottes, Courgettes et Crottins de
Chèvre

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 45 minutes – Difficulté : Facile

Pour 4/6 personnes :

300 g de riz spécial risotto (ici un riz rond spécial risotto d’exception de Camargue IGP « Riz
Canavere »)
25 cl de vin blanc sec
3 courgettes
3 carottes
4 crottins de chèvre
1,5 L de bouillon (de légumes ou de volaille)
1 oignon

Éplucher, laver puis tailler en brunoise (tout petits dés) les légumes. Émincer l’oignon finement.1.
.
Dans une cocotte ou wok, faire revenir dans de l’huile d’olive quelques minutes l’oignon puis y ajouter2.
l’ensemble des légumes.
.
Faire revenir le tout pendant une dizaine de minutes.3.
.
Ajouter le riz en prenant soin de bien l’enrober jusqu’à ce qu’il devienne transparent.4.
.
Verser le vin blanc dans sa totalité et remuer jusqu’à ce qu’il soit absorbé par le riz.5.
.
Mettre ensuite deux louches de bouillon, bien chaud, puis remuer de temps en temps afin qu’il soit bien6.
absorbé par le riz.
.
Une fois les deux louches de bouillon absorbées, renouveler l’opération précédente pour le reste du7.
bouillon.
.
A la fin de la cuisson du risotto (au bout de 20/25 minutes environ), incorporer les crottins de chèvre8.
émiettés.
.
Une fois les crottins fondus, servir immédiatement dans les assiettes et terminer avec un tour de moulin à9.
poivre : c’est prêt ! �
.
� Il est bien évidemment possible de varier les légumes : poivron, panais, butternut… libre à vous de
choisir ! �
Ce qui est sûr c’est que ce risotto mélange douceur et saveur ! Les crottins de chèvre apportent de
l’onctuosité au risotto !
Une bien belle découverte pour ma part à tester d’urgence ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

https://www.delicimo.fr/risotto-aux-carottes-courgettes-et-crottins-de-chevre/
https://www.delicimo.fr/risotto-aux-carottes-courgettes-et-crottins-de-chevre/
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI


Croquants aux Amandes de Cordes sur Ciel

Pour 30/35 croquants :

2 blancs d’œuf
220 g de sucre en poudre
50 g de farine tamisée
125 g d’amandes entières

Préchauffer le four à 200° puis y faire griller dans une plaque de cuisson, les amandes entières pendant1.
environ 15/20 minutes.
.
A la sortie du four, les verser  dans  un torchon et les frotter entre elles pour en sortir une partie de la2.
peau séchée.
.
Tailler les amandes grillées grossièrement à l’aide d’un couteau dans le sens de la longueur.3.
.
Mélanger la farine et le sucre puis faire une fontaine. Verser les blancs d’œufs puis mélanger4.
énergiquement.
.
Incorporer l’ensemble des amandes coupées puis touiller jusqu’à obtenir un mélange homogène.5.
.
Sur une plaque recouverte de papier cuisson, faire des petits tas de pâte à l’aide d’une cuillère à café.6.
.
Enfourner le tout dans un four préchauffé à 200° jusqu’à ce que les croquants soient légèrement colorés7.
(environ une dizaine de minutes).
.
Une fois sortis du four, les laisser refroidir jusqu’à ce qu’ils soient bien durs afin de bien les décoller :8.
c’est prêt ! �
.
�  Gourmandises typiques du petit village de Cordes-sur-Ciel dans le Tarn (81), elles feront l’unanimité
chez vos convives. �
Ces biscuits emblématiques de ma région se dévorent toujours jusqu’à la dernière miette ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

 

https://www.delicimo.fr/croquants-aux-amandes-de-cordes-sur-ciel/


Cake à la Banane et aux Raisins Secs

Pour 1 cake de 8 à 10 personnes :

2/3 bananes bien mûres
220 g de farine tamisée
150 g de raisins secs+ 1 petite poignée
110 g de beurre mou
110 g de sucre roux
4 œufs
1 sachet de levure
1 cuillère à soupe de rhum (facultatif)

Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.1.
.
Dans le bol du robot ou dans un saladier, ajouter le sucre avec le beurre puis travailler le tout jusqu’à2.
obtenir une préparation crémeuse et légèrement blanchie.
.
Incorporer les œufs un à un puis petit à petit le mélange farine/levure jusqu’à ce que la pâte soit bien3.
lisse.
.
Mixer grossièrement les bananes puis les ajouter à la pâte et mélanger à nouveau.4.
.
Ajouter les raisins ainsi que le rhum (facultatif) puis travailler la préparation jusqu’à ce qu’elle soit bien5.
homogène.
.
Verser la pâte dans un moule à cake généreusement beurré puis disperser la petite poignée de raisins6.
secs sur la surface de celle-ci.
.
Enfourner pour 1h à 1h15 de cuisson : c’est prêt ! �7.
.
� Penser à contrôler la cuisson à l’aide d’un couteau : si la lame ressort propre c’est que le gâteau est cuit
! �
Pour plus de gourmandise, il est possible d’ajouter des pépites de chocolat à hauteur de 150 g. �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Gratin de Patates Douces au Chorizo

Pour 4/6 personnes :

8 patates douces

https://www.delicimo.fr/cake-a-banane-aux-raisins-secs/
https://www.delicimo.fr/gratin-de-patates-douces-chorizo/


150 g de fromage frais (type Saint Môret)
1 chorizo doux ou fort
1 bouquet de ciboulette
3 cuillères à soupe d’huile d’olive
du gruyère râpé
sel, poivre

Éplucher et laver les patates douces puis les couper en deux.1.
.
Faire cuire les patates douces à la vapeur pendant 25 minutes.2.
.
Pendant ce temps, couper le chorizo en petits dés puis les faire revenir à la poêle jusqu’à ce qu’ils soient3.
grillés.
Les égoutter sur du papier absorbant. Réserver.
.
Une fois les patates cuites, les réduire en purée à l’aide d’une fourchette.4.
.
Ajouter le fromage frais, la ciboulette finement ciselée, l’huile d’olive, le sel et le poivre puis mélanger5.
jusqu’à obtenir une préparation homogène.
.
Terminer la préparation en incorporant les dés de chorizo grillés.6.
.
Disposer le tout dans un plat à gratin puis éparpiller généreusement le gruyère râpé.7.
.
Enfourner, dans un four préchauffé à 200°, pendant une vingtaine de minutes jusqu’à ce que la surface8.
soit bien gratinée : c’est prêt ! �
.
� Ce gratin de saison se dégustera très 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 à
merveille avec la force du chorizo ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Moelleux Pommes Raisins

Pour 6/8 personnes :

150 g de farine
120 g de sucre en poudre
130 g de beurre fondu
150 g de raisins secs
1 sachet de levure chimique
3 œufs
3 pommes moyennes type golden
3 cuillères à soupe de rhum

https://www.delicimo.fr/moelleux-pommes-raisins/


Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.1.
.
Dans un bol, verser les raisins et le rhum. Mélanger et laisser macérer.2.
.
Séparer les blancs des jaunes d’œufs. Faire fondre le beurre au micro-ondes ou au bain marie.3.
.
Dans le bol du robot ou dans un saladier, mettre les jaunes d’œufs avec le sucre puis battre4.
énergiquement jusqu’à obtenir un mélange légèrement blanchi.
.
Ajouter ensuite le beurre fondu, la farine, la levure puis mélanger à nouveau jusqu’à obtention d’une5.
préparation bien lisse.
.
Monter les blancs d’œufs en neige, bien fermes puis les incorporer délicatement à la pâte à l’aide d’une6.
Maryse ou spatule.
.
Éplucher les pommes puis les couper en gros morceaux.7.
.
Ajouter les raisins et les pommes à la préparation puis mélanger à nouveau.8.
.
Verser le tout dans un moule rectangulaire de préférence en verre et bien beurré.9.
.
Enfourner pendant 50/55 minutes, cuisson à vérifier au couteau. Laisser refroidir avant de le démouler :10.
c’est prêt ! �
.
� Ce moelleux peut se déguster avec une boule de glace en dessert, légèrement tiédit ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 


