


BLINIS AU GUACAMOLE

Ingrédients : ‘ >

Blinis (pour 15 blinis environ) Garniture
1 1yaourt bulgare 1 2 avocats d ,
1 1ceuf 1 huile d'olive W v
1 1 pot de yaourt de farine 1 ciboulette : gé
Y2 sachet de levure chimique T 1lcitron »;
 1pincée de sel et poivre 1 15 crevettes

(nombre de blinis)
 huile olive

Préparationde la sauce :
Couper et écraser | ‘avocat en purée avec le jus de citron et | ‘huile d'olive.
Préparationdes blinis :

Mélanger tous les ingrédients ensemble.

Laisser reposer la pate pendant 1 heure au réfrigérateur.

Graisser |égerement la poéle, avec une cuillére a soupe faire un tas dans la poéle.
(On peut aussi en faire plusieurs a la fois).

Retourner les blinis lorsque des trous apparaissent. Laisser refroidir.

Tartiner de guacamole. Décorer avec un brin de ciboulette.

CANAPES AU SAUMON

Ingrédients pour 25 canapés

250 g de saumon fumé

75 g de beurre

persil

1 petit pot d’ceufs de lump

1 paquet de pain de mie au seigle
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Préparation

Couper en fines lamelles le saumon .

Préparer le beurre en pommade en mélangeant le persil mixé.
Saler, poivrer.

Préparer le pain de seigle : couper dans des emportes pieces ou sandwichs.

Tartiner de beurre les canapés, puis le saumon, ceuf de lump et recouvrir d'un tartine
de pain de mie.




VERRINE POLAIRE

Ingrédients

1 betterave cuite(200 g)

1 fromage frais type Boursin aux échalotes
1 sachet de hareng

2 c. a soupe de créme fralche liquide
ciboulette

citron
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Préparation de la recette

Pelez la betterave. Mixez-la avec le fromage.

Ajoutez la créme liquide (le mélange doit étre crémeux). Poivrez, mais ne salez pas.
Au fond de la verrine, placez des morceaux de poisson fumé découpé en petits dés et
couvrez avec la creme de betterave.

Placez au frais au moins 1 heure.

Parsemez de ciboulette ciselée et arrosez de quelques gouttes de citron.

GAUFRES SALEES

Ingrédients

La pate a gaufres La garniture

1 160 g de farine 1 150 g de saumon en dés

1 50 g de beurre 1 20 cl de créeme épaisse
1 ciboulette

1 2 ceufs 1 aneth

1 15 cl de lait 1 huile d'olive

T 70 g de gruyére rapé 1 sel, poivre

1 sel, poivre

! huile d'arachide

Préparation des gaufres :

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Réservez les blancs dans un saladier.

Versez la farine, un peu de sel et de poivre dans un grand saladier. Creusez un puits.
Versez les jaunes d'ceufs, le beurre fondu et délayez progressivement avec le lait
tout en remuant pour éviter les grumeaux. Vous devez obtenir une pate onctueuse et
homogeéne.

Montez les blancs d'ceufs en neige ferme. A l'aide d'une Maryse, incorporez-les
délicatement a la préparation. Ajoutez le fromage réapé, sel et poivre.




Chauffez le gaufrier et huilez-le Iégerement. Versez un peu de pate a gaufres sur les
empreintes. Faites cuire quelques minutes jusqu'a ce que les gaufres soient bien
dorées. Renouvelez I'opération jusqu'a épuisement de la pate.

Préparation de la garniture :

Fouetter la créme. Répartissez la créme fouettée, les dés de saumon et les herbes
sur les gaufres. Salez et poivrez.

Versez un filet d'huile d'olive par dessus. Salez et poivrez,

Recouper les gaufres en laniéres.

VERRINE AUX COPEAUX DE PARMESAN

Ingrédients

150 g d'olives vertes dénoyautées
150 g copeaux de parmesan

1 bocal de tomates séchées

150 g de roquette

70 g d'amandes

1 citron

1 filet d'huile d'olive
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Préparation

Préparer tous les ingrédients selon la présentation que | 'on souhaite donner.
Mettre d'abord la roquette, les tomates séchées, les olives vertes, le parmesan en
copeaux.

Rajouter un filet d'huile d' olive et de citron.

Servir frais.

SAPIN DE NOEL AU PESTO

Ingrédients

1 2 pates feuilletées rectangles
1 70 g de pesto
1 125 g de fromage a pate molle.

Mélangez le pesto et le fromage au choix

Badigeonnez I'une des deux pates de ce mélange.

Déposez la deuxieme pate par dessus et découpez un sapin.
Découpez les branches du sapin et roulez-les sur elles-mémes,
Badigeonnez la pate feuilletée avec un jaune d’ceuf dilué dans
un peu d’eau et faites cuire 20 a 30 min dans le four préchauffé a 180°C.



https://www.odelices.com/recette/sauce-pesto-au-basilic-classique-r1849/

CAKE : FIGUE, FROMAGE ET MIEL

Ingrédients

70 g de feta en dés

80 g chevre

120 g farine

80 g de figues

7 cl d'huile de tournesol
10 ct de lait tiede

2 ceufs

70 g de gruyeére répé
1c. a soupe de miel

1 sachet de levure chimique
sel, poivre
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Préparation

Préchauffez le four 4 180°C.

Coupez la blche de chévre et les figues séchées en petits morceaux.

Mélangez les ceufs, la farine, la levure et le miel dans un saladier.

Incorporez I'huile et le lait tiede puis mélangez.

Ajoutez le gruyere, les morceaux de chevre et de figues, la feta, du sel et du poivre.
Mélangez bien pour obtenir une préparation bien lisse.

Beurrez un moule a cake et versez-y la préparation.

Enfournez pendant 45 min. Pour des petits moules (20 min).

Laissez tiédir et démoulez.

TOAST DE FOIE GRAS AU PAIN D'EPICES

Ingrédients

8 tranches de pain d'épices
8 tranches de foie gras
fleur de sel

poivre en grains
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Préparation

Toastez les tranches de pain d'épices. (Recette livre de cuisine "La cuisine du Marais)
A l'aide d'un emporte-pieces, découpez des étoiles dans le foie gras et dans les
tranches de pain d'épices.




Déposez les premiéres sur les secondes.
Parsemez de fleur de sel, de baies roses et de grains de poivre.

VERRINES AUX 3 CHOCOLATS

Ingrédients
1. Mousse au chocolat blanc

100 g de chocolat blanc
10 ct de creme fraiche
3 ceufs

1 pincée de sel

2. Mousse au chocolat noir

150 g de chocolat noir
10 cl de créme liquide

1 blanc d'ceuf

1 pincée de sel

75 g de sucre cristallisé

3. Mousse au chocolat au lait

75 g de chocolat au lait
25 g de beurre
2 ceufs

Préparation

1. Mousse au chocolat blanc

Placer la creme liquide et un bol en verre au congélateur durant 15 mn.

Faire fondre le chocolat blanc au bain-marie.

Faire monter la créme liquide (bien fraiche) en chantilly ferme.

Faire monter les blancs en neige avec une pincée de sel.

Mélanger délicatement le chocolat blanc avec la chantilly et ensuite les blancs
en neige.

Placer ce mélange dans des ramequins et mettre au frais.



http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_chantilly.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx

