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
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 !!

Compote de pommes

Pour 500g de compote : 700g de pommes (coupées, épluchées) —
6CS de bon miel doux ( A éviter les miels trop forts comme
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celui de chataigner) — 30cl d’'eau minérale (ou filtrée) — 1
jus de citron — 1CS d’extrait de vanille.

Dans une sauteuse mettre l’eau, le jus de citron, le miel et
la vanille. Epluchez vos pommes et coupez-les en morceaux
grossiers. Placez-les de suite dans la sauteuse (le citron
évitera qu'’elles noircissent).

Mettre sur un feu fort couvert. Une fois que 1’ébullition
commence, baissez sur feu doux et retirez le couvercle.
Laissez cuire environ 30min.

Mixez votre compote (ou laissez en morceaux si vous préférez).

A dégustez seule, avec un fromage blanc ou a mettre dans un
fond de tarte aux pommes !

Cupcake de la St Valentin

Pour 12 cupcakes : 1259 de beurre 1/2 sel mou — 150g de
cassonade — 2 eufs — 100g de farine — 1lcc et 1/2 de levure
chimique — 50g de cacao amer — 12 caissettes en papier — 2509
de framboises surgelées — 1/2 jus de citron et 2CS de sucre
pour confiture.

Placez vos caissettes en papier dans votre moule a muffin.
Préchauffez votre four a 180°C.

Dans une jatte, mélangez les ingrédients secs : Farine, sucre,
cacao et levure. A l'aide d’un batteur électrique ajoutez les
eufs (un a un) puis le beurre.

Vous devez obtenir une creme onctueuse. Répartissez la pate
dans vos caissettes. Enfournez pour 20min de cuisson.
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Une fois cuit, laissez refroidir sur une grille.

Pendant ce temps préparez la confiture de framboises maison
dans une casserole, placez les framboises, le jus de citron et
le sucre. Laissez cuire 2min apres le début de ébullition.
Retirez du feu et laissez refroidir.

Quand les cupcakes sont froids, faites-y un petit trou dans le
centre avec un couteau d'office pour y placer la confiture
maison de framboises. Replacez sur la grille.

Pour la déco : de la pate a sucre (ou d'amande) rouge — bleu
ciel (ou blanc) — un petit emporte piece en forme de ceur.

Avec un cercle (ou un verre) faites un rond de pate a sucre
rouge aplatie du diametre du cupcake et posez-le dessus.

Abaissez la pate blanche et avec 1’emporte piece en forme de
ceur, faites-y la forme et posez la sur le cupcake ou il y a
déja la pate a sucre rouge. Vous pouvez ajoutez pour la déco
un wrap en papier (cf la photo) ou un joli ruban rouge !
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Soupe de betteraves

Ingrédients pour 4 personnes : 500g de betteraves — 2 petites
pommes de terre cuites (facultatif) — 75cl de bouillon de
volaille chaud — 10cl de creme fraiche — sel — poivre — piment
d’'espelette

Découpez vos betteraves en gros morceaux et placez les dans
votre blender.

Ajoutez 50cl de bouillon chaud. Mixez. Ajoutez la creme et une
pointe de couteau de piment. Mixez.

Goutez et rectifiez l'assaisonnement. Si la consistance de 1la
soupe vous convient, servez.

Si c’est trop liquide ajoutez les pommes de terre en morceaux.

Si c’'est trop épais, ajoutez un peu de bouillon jusqu’a ce que
1’'épaisseur de la soupe vous convienne.
Servez dans des grands bols avec des tranches de pain grillés.

Rapide et délicieux pour se réchauffer !

Les crépes

Pate a crépe sucrée : 300g de farine tamisée — 6 erufs — 50g de
beurre doux fondu — 75cl de lait entier — 15cl de bieére blonde
— 1 pincée de sel — 1CS de rhum — 3CS de sucre vanillé
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Dans une grande jatte, mélangez la farine, le sucre et le sel.
Ajoutez en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet.
Ajoutez le beurre fondu tout en remuant. Les ®ufs un a un,
toujours en fouettant. Terminez par le rhum et la biere.
Laissez reposer 1 ou 2 heures pour que la levure contenue dans
la biere agisse.

Dans une crépiere (poéle a bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poéle et versez une petite louche de pate a
crépe. Répartissez la pate sur toute la surface de la poéle.
Retournez la crépe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crépe). Recommencez jusqu’a épuisement de la
pate.

Pate a crépe salée : 200g de farine tamisée — 100g de farine
de sarrasin — 6 eufs — 50g de beurre doux fondu — 75cl de lait
entier — 15cl de biere blonde — 1 pincée de sel

Dans une grande jatte, mélangez les farines et le sel. Ajoutez
en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet. Ajoutez
le beurre fondu tout en remuant. Les eufs un a un, toujours en
fouettant. Terminez par la biere. Laissez reposer 1 ou 2
heures pour que la levure contenue dans la biere agisse.

Dans une crépiere (poéle a bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poéle et versez une petite louche de pate a
crépe. Répartissez la pate sur toute la surface de la poéle.
Retournez la crépe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crépe). Recommencez jusqu’a épuisement de la
pate.



Moelleux choco-caramel

Pour un gateau de 8/10 personnes : 100g de chocolat noir, 100g
de caramel salé « liquide », 1CS de farine tamisée, 150g de
beurre doux, 50g de creme liquide, 100g de sucre poudre, 5
cufs.

Préparez tous vos ingrédients et préchauffez votre four a
180°C.

Dans un bain-marie, faites fondre ensemble le beurre (coupé en
petits morceaux), le chocolat et la creme. Ajoutez ensuite le
caramel et le sucre. Laissez tiédir.

Séparez les jaunes des blancs. Ajoutez les jaunes au chocolat
tiédi et mélangez. Ajoutez la farine, mélangez.

Montez les blancs en neige souple avec une pincée de sel.

Incorporez en 2 fois les blancs montés en neige au mélange
choco-caramel jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Versez dans un moule en silicone ou un moule traditionnel
couvert de papier cuisson. Enfournez pendant 25/30min.

Laissez tiédir ou completement refroidir. Vous pouvez
accompagner ce moelleux avec une creme anglaise a l’'amande ou
une boule de glace vanille !

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’ceufs
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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
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 1la 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 réguliére 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.

sablés parmesan et tapenade
verte

Pour la pate : 150g de farine — 759 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
L’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 homogene,
faites-en une boule. Aplatissez la pate, et recouvrez-la de
film alimentaire. Laissez-la au frais pendant au moins 30min.
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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.

Galette des rois, frangipane
a la pistache

Pour une galette de 8 personnes : 2 disques de pates de
feuilletée de bonne qualité — 100g de beurre pommade — 100g de
sucre — 130g de poudre de pistache — 3cc d’extrait de pistache
— 3CS de farine — 2 cufs entiers — 1 jaune d’eeuf pour dorer la
galette.

Dans une jatte, mélangez d’abord le sucre et le beurre
pommade. Puis ajoutez 1 a 1 les ®ufs. Ajoutez ensuite au
mélange la poudre de pistache. Saupoudrez avec la farine et
mélangez. Finalisez avec 1’extrait de pistache.

Couvrir avec du film alimentaire et laissez environ 30min au
frais.

Déroulez le ler disque de pate. Au centre garnissez de
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frangipane. Gardez de la place pour faire la soudure des 2
pates. Si vous avez envie, ajoutez une feve. Avec le jaune
d’euf battu, préparez la soudure en badigeonnant le contour de
la pate. Puis apposez votre 2e disque de pate déroulée. Pour
que la soudure soit belle, faites le tour de la galette en
appuyant les bords avec une fourchette.

Badigeonnez le dessus de la galette avec le restant de jaune
d'ceuf. Et faites des croisillons dessus pour la décoration.

Enfournez 10min dans un four a 200°C puis 30min a 180°C. Et
vous avez ceci !

Gnocchis maison a l’italienne

Pour 4/5 Personnes : 1lkg de pommes de terre a purée — 200/300g
de farine — 1 euf — 50g de parmesan rapé — 1 grand boite de
tomates concassées — 1 feuille de laurier — 1 oignon - 3
gousses d’'ail — 1 poignée d’'olives noires — sel — poivre -
huile d’olive

Pour les gnocchis

Faites cuire vos pommes de terre épluchées pendant 25min dans
un grand volume d’eau salée. Egouttez. Passez vos pommes de
terre au four a 210° pendant 20min pour retirer leur humidité.
Pressez-les en purée encore chaude.

Sur votre plan de travail (ou dans un robot patissier avec 1la
feuille) faites un puits avec les 2/3 de votre farine. Ajoutez
la purée, le parmesan et 1'euf. Pétrissez votre pate jusqu’a
ce qu'elle ne colle plus a vos mains (ou au rebords de votre
robot). Divisez le paton en trois, et faites des boudins
d’environ 2cm de diametre. Coupez ensuite vos boudins de 1la
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largeur d’'une fourchette. Lorsque vous avez détaillé toute
votre pate, roulez chaque gnocchi sur le dos de votre
fourchette pour les marqués. Réserver sur une plaque farinée.

Apres la cuisson de la sauce, faites cuire vos gnocchis dans
un grand volume d’eau salée en 2 fois. Les gnocchis sont cuits
lorsqu’ils remontent a la surface. ATTENTION, récupérer vos
gnocchis avec un écumoire jamais avec une passoire, cela
abimerait vos gnocchis !

Pour la sauce

Dans une sauteuse, faites chauffer 1CS d'huile d’olive, et
ajoutez votre oignon émincé, votre ail haché. Laissez dorer
pendant 4/5min a feu moyen. Ajoutez ensuite la totalité de
votre boite de tomates concassées, votre feuille de laurier.
Salez, poivrez et laissez mijoter a couvert pendant 25min pour
que la sauce épaississe. Quand la sauce est préte, faites
cuire vos gnocchis et réservez-les dans une jatte avec un
filet d’huile d’olive pour ne pas qu’ils collent. Quand tous
les gnocchis sont préts, versez-les dans la sauteuse ou se
trouve la sauce. Mélangez bien. Coupez le feu et laissez
reposer quelques minutes a couverts pour que les gnocchis
s'impregnent bien de la sauce.

Au moment de servir, versez une portion dans une assiette
creuse, ajoutez du parmesan et quelques olives noires (vous
pouvez aussi ajouter du basilic frais). A table !

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
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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 1la 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 !

Pancakes légers

Pour une vingtaine de Pancakes : 10g de jus de citron — 460g
de lait écrémé a température ambiante — 60g de beurre a 41% —
280g de farine semi-compléte — 25g de sucre en poudre — 16g de
levure chimique — 4g de sel — Du sirop d’érable.

Mélanger le lait, le citron. Ajoutez le beurre fondu et
mélangez. Dans un autre saladier mélangez la farine, le sucre,
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la levure et le sel. Faites-y un puits et versez-y le mélange
liquide. Battez au fouet jusqu’'a ce que le mélange soit
homogene.

Dans une poéle anti-adhésive, que vous aurez chauffé a feu
moyen, faites-y 2 formes rondes. Laissez cuire jusqu’'a ce que
des petites bulles apparaissent a la surface. Retournez les
pancakes et faites cuire 1’autre face. Recommencez 1’opération
jusqu’a épuisement de la pate.

Si vous ne les consommez pas de suite, vous pouvez les
maintenir au chaud dans un four a 100°C sur une grille. Sinon
arrosez le tout avec un bon sirop d’érable..

La montagne de gaufres !

2509 de farine de blé — 250g de farine de blé complet — 6 cufs
— 1L de lait — 10cl d’huile de colza — 3 sachets de sucre
vanillé - 1 sachet de levure chimique.

Mettez le tout dans un blender et bien mixez pendant 5min de
facon a ce que le mélange soit bien homogene. Il n'y a plus
qu’a faire chauffer la pate dans une appareil a gaufre.

Apres on met ce qu’on veut dessus : sucre, caramel, Nutella,
chantilly, ..
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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 la.

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 creme.

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.
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Mes profiteroles a ma facon

Tout le monde aime les profiteroles.. mais c’est toujours la
méme chose : choux, créeme patissiere et chocolat fondu. Les
puristes vous diront qu’il n’'y a que cette facon pour appeler
ca des profiteroles et les manger. Mais moi j’'ai eu envi de
changer..

Par personne
4 a 6 choux (selon les gourmands). Si vous avez du temps,
vous pouvez méme les faire vous-méme !

Pour environ 200g de creme (pour remplir les choux)
1 euf
— 1/4 de litre de lait entier de préférence
— 50 g de sucre
— 35 g de farine
1 cc d'ar6me d’'amande douce

Le coulis

~150g de mélange fruits rouges (fraises, framboises, etc.)
_du sucre pour le coulis (c’est a votre golt. Certaines
personnes aiment l’acidité du fruit rouge)

Si vous choisissez de faire vous méme vos choux, commencer par
ca, histoire qu’ils soient a température ambiante.

Dans un saladier, mélanger tous vos ingrédients pour la creme
sauf le lait (l'euf, le sucre et la farine).

Ensuite faites bouillir votre lait avec la cuillere d'ardme
d'amande et versez-y doucement en remuant votre mélange
précédent. Mélangez a feu doux quelques minutes jusqu'a
épaississement du mélange type creme.

Retirez du feu, laissez refroidir et placez ensuite au froid.

Préparation du coulis
Mixez vos fruits rouges avec votre dosage de sucre. Passez le
tout au chinois pour retirer les gros morceaux et les pépins.
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Réservez.

Avec une poche a douille, garnissez vos choux et disposez-les
a votre go(t dans une assiette ou une coupelle. une fois vos
choux garnis, couvrez (comme vous auriez fait avec du
chocolat) avec votre coulis de fruits rouge..

Les plus gourmands pourront ajouter de la creme fouettée..

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 creme 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 cufs
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 1’ensemble de 1la
creme. Mettre la chantilly au frais pendant le reste de la
recette.

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
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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.

Lassi a la mangue

Fromage blanc 0% — sucre en poudre, Mangue fraiche — lait (1
verre)

Eplucher et découpez la mangue. Mettre dans un mixer touts les
ingrédients et mixer pendant un certain temps. Si c’est trop
pateux, n’'hésitez pas a ajouter du lait. C’est un genre de
milkshake finalement mais sans la glace "~.
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