
Mijoté de légumes anciens
Pour 7/8 personnes

Ingrédients : 4 panais – 4 carottes fanes – 500g de châtaignes
– 2 courgettes – 2 oignons rouges – 4 tomates – 3 CS d’huile
d’olive – 20cl d’eau

Épluchez, rincez et coupez vos légumes en morceaux moyens.
Dans une cocotte en fonte, faites chauffer l’huile d’olive.
Faites revenir vos légumes pendant quelques minutes qu’ils
colorent un peu. Couvrir avec votre eau. Salez, poivrez.

Laissez mijotez au minimum 2h à feu moyen.

Si vos morceaux sont un peu gros, augmentez votre temps de
cuisson. Vos légumes doivent être tendres et fondant.
Servir bien chaud avec une viande rôtie (ici du poulet) et un
morceau de pain de campagne.

Bonne dégustation !

Brownie aux noisettes et au
chocolat blanc
Pour un grand brownie : 140g de farine – 200g de sucre – 100g
de chocolat noir – 50g de chocolat blanc – 120g de noisettes –
200g de sucre – 1g de sel – 4 œufs

Faites  fondre  le  chocolat  noir  et  le  beurre  dans  une
casserole. Une fois le mélange bien lisse, ajouter le sucre et
mélangez pendant 2 minutes. Versez ensuite ce mélange dans une
jatte et laissez tiédir 10min.
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Pendant ce temps, mélangez le sel et la farine.

Une fois le mélange tiédi, ajoutez 1 à 1 en fouettant les
œufs. Ajoutez ensuite la farine. Une fois le mélange bien
lisse, ajoutez les noisettes et le chocolat blanc concassé.

Votre four doit être à 180°C

Dans un plat rectangulaire, beurrez-le (ou garnissez-le de
papier cuisson). Remplissez le moule avec la pâte à brownie.
Enfournez pendant 25/30min. Une fois cuit, démoulez après 5min
le brownie et laissez refroidir sur une grille haute.

A  déguster  avec  une  bonne  glace  vanille  ou  de  la  crème
fouettée !

En attendant l’hiver
Avec le froid qui commence doucement à revenir, on a envie de
chaleur et de réconfort… Alors moi je dis, vive le chocolat
chaud !

Pour une grande tasse : 20cl de lait – 3CS de crème liquide
entière – 4 carrés de chocolat noir – 1cc de chocolat en
poudre – 1 pincée de cannelle – de la crème chantilly maison
(ici avec un siphon) – 1 pincée de cacao en poudre.

La recette est facile : Faites fondre les carrés de chocolat
dans le lait et les 3CS de crème liquide. Ajoutez la cuillère
de  chocolat  en  poudre.  Mélangez.  Ajoutez  la  cannelle.
Mélangez.  Ajoutez  la  crème  chantilly  sur  le  dessus  et
saupoudrez  avec  le  cacao…

Réconfort assuré !
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