Sablés curry ciboulette

Quand je fais un apéritif dinatoire, j’'aime bien avoir des
choses a tremper dans des sauces ou des cremes diverses..
J'aime aussi quand c'est relevé et que ce n’'est pas juste un
cracker nature ou des légumes crus. Voici donc une recette de
sablés qui emmene loin de par ses épices et aussi de la
fraicheur avec ses herbes !

Pour la pate : 225g de farine — 100g de beurre pommade — 20g
d’eau — 10g de sel — 1 euf — 2CS de poudre de curry — 1
bouquet de ciboulette ciselée.

Mélangez la farine et le curry. Sur votre plan de travail
faites un tas avec la farine. Emiettez le beurre mou en petits
cubes avec la farine. Ensuite faites-y un trou. Versez au
centre le sel, l’eau et l'cuf. Dissoudre le tout du bout des
doigts. Rabattez le reste de la farine et une fois la pate
assez compacte, ajoutez la ciboulette et commencez a pétrir.
Une fois 1la pate bien homogene, faites-en une boule.
Aplatissez la pate, et recouvrez-la de film alimentaire.
Laissez-la au frais pendant au moins 30min.

Préchauffez votre four a 180°C.

Etalez votre pate froide pour qu’elle fasse 2/3min
d’'épaisseur. Avec un emporte piece de petite taille, faites
des cercles et placez-les sur une plaque recouverte de papier
cuisson. Enfournez pendant 15min environ. Apreés cuisson,
laissez refroidir sur une grille.


http://www.kui-zine.com/sables-curry-ciboulette/

Cupcakes gruyere/ciboulette

Pour 24 cupcakes: 400g de farine — 6cc de levure chimique — 2
grosses pincées de sel — 100g de gruyere rapé — 8CS de
ciboulette — 100g de beurre demi-sel fondu — 14CS de lait
entier — 2 eufs battus.

Comme a 1’habitude, remplissez votre moule a muffins avec les
caissettes en papier.

Dans une jatte, mélangez la farine, la levure et le sel.
Ajoutez le gruyere et la ciboulette. Homogénéisez bien le
mélange.

Battez le beurre fondu avec le lait et les ®rufs puis versez
L’appareil dans le mélange de farine. Mélangez pour avoir une
pate épaisse.

Répartir la pate dans les caissettes et faites cuir 1lmin a
200°C. Laissez refroidir les cupcakes dans le moule puis sur
une grille.

Répétez 1’'opération jusqu’a épuisement de la pate.

Ces cupcakes peuvent étre servi chauds ou froids. Pour éviter
qu’ils soient trop secs, vous pouvez ajouter sur la table, un
petit pesto de ciboulette a tartiner dessus []


http://www.kui-zine.com/cupcakes-gruyereciboulette/

