Muffins a la pommes de terre

Pour 12 muffins : 300g de pommes de terres — 1/2cc de safran
(le mieux c’'est en filaments) — 1CS d’'eau bouillante — 200ml
de lait — 4CS d’'huile d’olive — 1 cuf battu — 2759 de farine —
1CS de levure — 2CS de ciboulette — 1lcc de sel de mer.

Placez des caissettes papier dans votre moule a muffins et
préchauffez votre four a 220°.

Epluchez vos pommes de terre et coupées les en dés. Faites-les
cuire environ 8min a reprise de 1'ébullition.

Mélangez le safran et 1’eau bouillante dans un bol et laissez-
la refroidir pendant 5min. Fouettez-le ensuite avec le lait,
1’huile et 1'ceuf a la fourchette.

Assemblez 1la farine, la levure, la ciboulette et le sel dans
un saladier. Ajoutez-y les pommes de terre égouttées. Ajoutez
ensuite la préparation au safran. Mélangez bien avec une
grande cuillere.

Comme a l'habitude, répartissez la pate dans les caissettes.
Salez le dessus et enfournez pendant 15min.

Sortez les cupcakes et laissez-les tiédir sur une grille. A
déguster pour un brunch tiedes ou froids avec un beurre demi-
sel tartiné dessus..

sablés parmesan et tapenade


http://www.kui-zine.com/muffins-a-la-pommes-de-terre/
http://www.kui-zine.com/sables-parmesan-et-tapenade-verte/

verte

Pour la pate : 150g de farine — 75g de parmesan rapé — 100g de
beurre pommade — 20g d’eau — 2g de sel — 1 cuf

Pour la tapenade verte : 1 bocal d’olives vertes dénoyautées —
100g de parmesan rapé — 1 gousse d’ail — 2CS de capres — de
1l'huile d’olive — poivre noir

Préparez votre pate sablée : 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’'euf. Dissoudre le tout du bout des doigts.
Rabattez le reste de la farine et une fois la pate assez
compacte, commencez a pétrir. Une fois la pate bien homogeéne,
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. Aprés cuisson,
laissez refroidir sur une grille.

Préparez votre tapenade. Dans un blender, mettez tous les
ingrédients et un peu d’huile d’olive. Ajoutez de 1’'huile
d’olive jusqu’a obtention d’'une pate. Placez au frais jusqu’au
moment de servir.

Montage : Garnissez une poche a douille avec la tapenade et
sur chaque petit sablé, posez une grosse noisette de tapenade.


http://www.kui-zine.com/sables-parmesan-et-tapenade-verte/

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 []

Cupcake fromage frais et
saumon fumé

Pour 18 cupcakes: 100g de farine de sarrasin (ou blé noir) -
100g de farine — 1lcc de levure chimique — 3CS d’'aneth ciselée
— 2CS de persil ciselé — 1 bonne pincée de sel — 50g de beurre
demi-sel fondu — 150ml de lait entier et 2CS — 2 ceufs battus -
300g de fromage frais a 0% — 100 de saumon fumé (de préférence
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sauvage) — du jus de citron — huile d’olive.

Dans un moule a muffins, placez vos caissettes en papier.
Mélangez vos 2 farines, la levure, les herbes aromatiques et
le sel.

Fouettez ensemble le beurre, le lait et les wufs. Puis ajouter
cet appareil a la farine/levure. Bien mélanger (moi je le fais
au robot) pour avoir une pate homogene. Répartissez la pate
dans les caissettes a mi-hauteur. Faites cuire 10 minutes a
200°C. Laissez ensuite refroidir dans le moule puis sur une
grille.

Battez le fromage frais pour le détendre avec les 2CS de lait,
du jus de citron, du sel et du poivre.

Dans un bol, mélangez du jus de citron et de 1’huile d’'olive
(un peu comme un vinaigrette) et imbiber 1les cupcakes
refroidis avec une pipette (de cette maniere, cela évite que
ce soit trop sec, évitez de la détremper..).

Avec une poche a douille, appliquez le fromage frais sur
chaque cupcakes et posez un joli morceau de saumon fumé par
dessus. Vous pouvez ajouter des brins d’'aneth pour 1la
décoration. Poivrez 1égerement.

Pourquoi ne pas déguster ces bouchées avec un shot de vodka
glacée.. Direction les pays nordiques !

Croquettes de camembert et
salade persil & feves

Pour 2 personnes (plat principal) - 4 personnes (entrée ou
apéritif) : 1/3 de bouquet de persil plat — 250g de feves
surgelées — 1 bon camembert — de la chapelure — de la farine —
1 ceuf
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Dans de 1’eau bouillante salée, faites cuire vos feves pendant
6min (apres reprise de 1'ébullition). Egouttez-les et
réservez. Effeuillez le persil et réservez.

Dans 3 petites assiettes, disposez votre oeuf battu, dans une
autre la chapelure et dans la derniere la farine.

Ne sortez votre camembert qu’au dernier moment. Il doit étre
bien froid. Coupez-le en huit. Chaque morceau doit étre
successivement trempé dans la farine, puis l’cuf battu et
enfin la chapelure. Faites chauffer une poéle antiadhésive
avec un fond d'huile (type pépins de raisins). Faites dorer
vos morceaux de camembert sur chaque face.

Pendant ce temps, préparez assaisonnement de votre salade.
Préférez une huile/vinaigre en adéquation avec le fromage. Par
exemple une huile pas trop forte en gout et un vinaigre de
noix pour rehaussez. Vous pouvez aussi ajouter des graines
(type sésame) pour donner du croquant a votre salade.

Pour la présentation : Dans chaque assiette, placez un peu de
salade et placez vos croquettes de camembert. Servez de suite
pour que les croquettes soit bien chaude et coulante.

Petit plus : Dans votre salade, vous pouvez ajouter des petits
morceau de granny smith pour apporter de 1’'acidité et éviter
d’avoir quelque chose de trop gras en bouche.



