
CroqueMonsieur Cake
Une copine vient dîner à la maison. Naturellement je demande :
«  tu  veux  manger  quoi  ?  »  «  Oooh  j’ai  envie  de  croque
monsieur… Non attends, je veux ça ! » Et elle me montre un
cake composé de croques-monsieur empilés qui forment un cake.
Ce cake a eu un franc succès, voilà comment j’ai fait �

Ingrédients pour 5-6 personnes : 6 grandes tranches de pain de
mie complet (voire un peu plus) – 1 paquet de fromage à
raclette – du beurre demi-sel – 2 tranches de jambon blanc – 2
tranches de jambon fumé – 2 oeufs bio + 2 jaunes – 3CS de
crème liquide à 12% – 1/2cc de noix de muscade – poivre noir –
1/2 de piment d’Espelette – 25cl de lait demi-écrémé.

Sortez votre moule à cake (taille standard) et préchauffez
votre four à 190°C.

Préparez  votre  appareil  à  cake/quiche  :  Dans  une  jatte,
fouettez les oeufs et les jaunes avec la muscade, le piment et
le poivre et un peu de sel.

Puis ajoutez la crème liquide et re-mélangez. Ajoutez enfin le
lait et fouettez de nouveau. Réservez.

Beurrez vos tranches de pain de mie et coupez-les en moitié.
Mettez une première couche de pain au fond de votre moule.
Ajoutez des lamelles de jambon blanc et fumé. Poivrez.

Ajoutez les tranches de fromage à raclette. Terminez la 1e
couche par du pain. Répartissez un peu d’appareil à quiche.

Recommencez  l’opération  jusqu’à  remplir  le  moule  à  cake
(personnellement j’ai fait 3 couches). Terminez le dessus du
cake avec des lamelles de fromage à raclette.

Enfournez environ 30-40min dans votre four chaud. Et terminez
au grill pour faire gratinez le fromage.

http://www.kui-zine.com/croquemonsieur-cake/


Servez avec une salade verte bien relevée en acidité (pour
casser un peu le côté trop lourd du fromage).

Accompagnez avec un vin rouge de type bordeaux.

Quiche Chèvre Figues
Septembre, Octobre, c’est la saison des figues. Alors on en
profite  pour  faire  autre  chose  que  du  chutney  ou  de  la
confiture. Par exemple une quiche.

Pour 1 quiche : 5 figues fraîches – 1 bûche de chèvre – 1
sachet de magret de canard fumé – 5 oeufs bio –  25cl de crème
épaisse 15% – Sel – Poivre – Noix de muscade – 3 ou 4 feuilles
de basilic frais – 1 pâte brisée – 2cc de miel toutes fleurs.

Préparez votre pâte brisée. Etalez-la dans votre plat à tarte.
Piquez-la.  Garnissez  le  fond  de  tarte  pour  une  cuisson  à
blanc.

Faites chauffez votre four à 200°C.

Enfournez votre fond de tarte 15min.

Dans une jatte, préparez l’appareil à quiche. Fouettez les
oeufs avec la crème. Salez, poivrez et ajoutez un peu de noix
de muscade. Réservez.

Coupez le chèvre en rondelle. Réservez.

Coupez les figues lavées en quartier et réservez.

Sur le fond de tarte, disposez régulièrement les rondelles de
chèvres et les lamelles de magret.

Versez  l’appareil  à  quiche.  Dans  les  espaces  vident,

http://www.kui-zine.com/quiche-chevre-figues/
http://www.kui-zine.com/pate-brisee-nature/


répartissez les quartiers de figues, puis répartissez le miel
sur l’ensemble de la quiche.

Enfournez  à  200°C  pendant  20/30min  (en  fonction  de  votre
four).

Servez avec le basilic émincé.

 


