Irish cream coffee

Pour un Irish Cream coffee : 2 boules de glace café maison —
Chantilly au cacao maison — 1CS de whisky — 1CS de sucre blanc

Placez la glace au café dans un joli mug transparent.

Faites chauffez le sucre et le whisky ensemble. Versez sur la
glace.

Ajoutez la chantilly par dessus !

Il ne reste plus qu’a planter la cuillere ..

Mousse de spéculoos au siphon

Pour 4 verrines gourmandes (ou 6 verrines moins grandes)
20cl de creme fraiche liquide a 30% — 2CS (voire 3) de pate de
spéculoos — 2 feuilles de gélatines — 2 blancs d’'eufs — 3CS de
sucre glace — 8 spéculoos.

Dans un bol d’'eau froide, faites ramollir la gélatine. Placez
votre siphon vide et ouvert dans le réfrigérateur.

Dans une casserole, faites fondre gentillement la pate de
spéculoos dans la creme liquide. Quand la pate et la creme
forment un mélange homogene, faites-y fondre la gélatine
ramollie. Laissez tiédir a température ambiante.

Mélangez les blancs d'eufs a la creme tiédie. Remplissez le
siphon a un peu plus que les 2/3 (il faut de la place pour le
gaz). Ajoutez 2 capsules de gaz. Secouez et laissez au moins
24h au froid téte en bas.

Dans 4 verrines de votre choix, écrasez finement 1 spéculoos
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par verre et recouvrez-en le fond. Secouez le siphon (faites
un petit test avant dans un verre.. On ne sait jamais).
Remplissez chaque verrines avec la mousse. Puis écrasez (plus
grossierement) 1 spéculoos sur le dessus de chaque portion.

Vous pouvez servir si vous avez atteint la table avant d’avoir
tout manger ! Et puis avec un peu de chance, il restera du
rab’ dans le siphon !!

Bliche chocolat/poires

Génoise : 359 de beurre — 30g de cacao en poudre — 75g de
sucre (+1lcc pour les blancs d’'eufs) — 759 de farine — 3 blancs
d’'eufs — 4 jaunes d’eufs

Garniture : 150g de chocolat noir — 15cl de creme fraiche
liquide — 1 petite boite de poires williams au sirop — 100g de
chocolat au lait de couverture

Avant tout : Placez un saladier au froid pour faire 1la
chantilly.

Préparation de la génoise :

Préchauffez le four a 240°C. Recouvrez une plaque de papier
cuisson. Faites fondre 1le beurre dans une casserole,
badigeonnez ensuite le papier avec une partie du beurre fondu.
Dans un robot patissier (ou avec un fouet électrique),
fouettez les jaunes avec 759 de sucre pendant 5min a une
vitesse moyenne. Ensuite incorporez-y la farine et le cacao
tamisés avec une maryse, mais attention a ne pas trop
travailler le mélange.

Montez les blancs en neige en ajoutant une cuillere a soupe de
sucre une fois qu’ils sont mousseux. Versez le beurre fondu
tiédi dans les jaunes puis ajoutez les blancs. Mélangez tres
délicatement pour ne pas casser les blancs (et donc les bulles


http://www.kui-zine.com/buche-chocolatpoires/

d'air). Versez ensuite la préparation sur la plaque et le
papier cuisson beurré. Etalez le mélange avec une spatule de
facon réguliere sur toute la plaque et enfournez pendant 7min
jusque ce que le dessus soit 1égerement doré. Sortez la
génoise, retournez-la de suite sur une planche en bois
légerement huilée et décollez le papier sulfurisé. Laissez
maintenant refroidir.

Préparation de la garniture

Montez la creme liquide en chantilly et quand elle est bien
ferme, réservez au froid. Faites fondre le chocolat noir au
bain-marie. Laissez tiédir et mélangez a votre chantilly, puis
replacez au frais pendant au moins 30min. Egouttez les poires
en réservant le sirop.

Faites fondre dans un autre bain-marie le chocolat au lait et
versez le sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Etalez en une couche trés fine et placez a plat au congélateur
(c’'est pour la décoration de la blche).

Montage :

Imbibez avec un pinceau la génoise avec le sirop de poires.
Etalez une partie de la mousse sur les 2/3 de la longueur de
la génoise. Placez tout au début de la mousse des quartiers de
poires sur la largueur. Roulez la génoise en débutant coté
poire pour obtenir un beau rouleau. Placez 30min au froid.
Etalez sur le rouleau avec une spatule plate la mousse au
chocolat. Faites une couverture réguliere et placez de nouveau
au froid pendant 30min.

Sortez la plaque de chocolat au lait du congélateur et cassez
la en morceau inégale. Sortez la bliche et en partant de 1la
base faites des couches de morceaux de chocolat au lait et
recommencez jusqu'a avoir recouvert toute la blche. Gardez au
froid jusqu’au moment de service.



Pommes de terre farcies

Pour 2 personnes

— 2 grosses pommes de terre farineuse

— un morceau de fromage de votre choix (ici du brie du plateau
de fromage du réveillon un peu trop fort)

— 3CS de creme liquide

— le zeste d’un citron

— 1CS de jus de citron

— Sel/Poivre

— Fromage rapé (facultatif)

Dans un grand volume d’eau, faites cuire les pommes de terre
non épluchées jusqu’a ce qu’elles soient tendres (attention,
départ de 1'eau a froid).

Une fois cuite, coupez-les en deux et évidez-les (gardez la
chaire) en laissant 1/2cm de chaire pour que la pomme de terre
se tienne. Dans un saladier, mélanger la pomme de terre
chaude, votre fromage dépourvu de croute et en morceau, du
sel, du poivre, la creme, le zeste du citron et le jus.

Garnissez vos pommes de terre avec le mélange. Si vous avez du
fromage rapé (je n’en avais pas en réserve), parsemez sur les
pommes de terre.

Enfournez sous le grill pendant 5/10 selon la puissance de
votre four. Servir avec un demi citron et si vous avez une
salade verte sera la bienvenue !
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Purée de chataignes a 1’huile
de truffes blanches

Pour 8 personnes (en accompagnement) : 500g de pommes de terre
farineuses — 600g de chataignes surgelées — 1L de lait entier
— un bouillon cube de volaille — une belle pointe de noix de
muscade — sel — poivre — beurre — huile de truffes blanches.

Epluchez vos pommes de terre, coupez-les dans la longueur et
rincez-les.

Dans une grande cocotte placez les pommes de terre, les
chataignes, le lait, le bouillon cube, 1la noix de muscade.
Amenez a petits bouillons et laissez cuire une bonne demie-
heure. Il faut que les chataignes soit tres tendres pour
pouvoir les écraser. Quand le tout est cuit, égouttez les
légumes en gardant le lait de cuisson (il sera nécessaire pour
lier la purée).

Dans une tres grande jatte, écrasez votre purée a 1l’'aide d’un
moulin a 1égumes ou d’un presse purée. Pour lier le tout,
ajouter du beurre et du lait de cuisson.

Attention, la purée doit étre écrasée chaude, sinon se sera
beaucoup plus difficile et les ardmes ne se mélangeront pas.

Une fois que votre purée est bien 1liée, rectifiée
l’assaisonnement avec le sel et le poivre. Finalisez avec une
cuillere a café d'huile de truffes (c’est tres fort, donc il
n'est pas nécessaire d’en mettre beaucoup).

Cette purée accompagne tres bien une ro6ti de beuf en croute
avec un vin rouge légerement poivré.
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En attendant 1’hiver

Avec le froid qui commence doucement a 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 creme liquide
entiere — 4 carrés de chocolat noir — 1lcc de chocolat en
poudre — 1 pincée de cannelle — de la creme 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 créme liquide. Ajoutez la cuillere
de chocolat en poudre. Mélangez. Ajoutez 1la cannelle.
Mélangez. Ajoutez la creme chantilly sur le dessus et
saupoudrez avec le cacao..

Réconfort assuré |

La pate a tartiner

Pour les petits ou les grands. Le gouter, le petit dej ou
juste a la cuillere. La recette de 1’inconditionnelle pate a
tartiner est 1la.

Pour (environ) un pot a confiture : 200g de pralinoise — 150g
de lait concentré sucré — 15g de chocolat noir — 5cl de creme
fraiche liquide

Dans un récipient allant au bain marie, mettez la pralinoise
et le chocolat en morceaux.

Ajoutez le lait concentré et la créeme.
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Posez le bol sur un bain marie et laissez fondre en remuant
pour que le mélange soit bien homogene.

Quand tout est bien fondu, versez la pate dans un pot a
confiture propre et stériliséx*.

Laissez refroidir a 1’air ambiant.

Vous pouvez tartiner !!

*plongez 1min dans de l’eau bouillante le pot et laissez
sécher a 1’air ouverture vers le haut.

Glace maison sans sorbetiere

1L de creme liquide entiere — 4 blancs d'eufs — sucre glace —
agréments : extrait de vanille, chocolat en poudre et en
morceaux, pate a tartiner, etc.

ATTENTION : pour faire le mélange il faut un grand (grand)
saladier, sinon on ne s’en sort pas..

Avant toutes choses placez votre créme et votre récipient pour
faire de la creme fouettée (bol de mixer ou saladier) dans le
frigo 2h avant de commencer. C’est mieux aussi si vos ceufs
sont froids.

Versez 1/3 de votre creme dans votre bol de mixer (ou
saladier) — Réservez le reste au froid — Montez votre creme en
chantilly ferme. Reproduire 1’opération avec 1l’ensemble de la
creme. Mettre la chantilly au frais pendant le reste de la
recette.
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Montez votre 4 blancs d’eufs en neige avec une pincée de seul
(ca monte toujours mieux).

Dans votre grand (grand) saladier, mettez votre chantilly puis
ajoutez au fur et a mesure vos ®ufs neige avec délicatesse
(comme pour une mousse au chocolat) ca ne doit pas casser les
eufs. Une fois 1’ensemble mélangé, ajoutez le sucre glace a
votre convenance (selon si vous aimez tres sucré ou peu). Ce
mélange c’'est la base de la glace. Ensuite dans chaque boite
en plastique (qui va au congélateur) vous allez faire votre
mélange pour donner le parfum de votre glace. Chocolat en
poudre, Cookies, extrait de vanille liquide, etc. Ce qui est
bien c’est d’avoir une base vanille si vous ajoutez des
cookies ou des morceaux de chocolat. Placez vos boites au
congélateur au moins 12h avant consommation.



