








POUR 15 CUILLÈRES Préparation à l'avance + Préparation 30 minutes + Réfrigération 1 heure 

tartare 
de saumon & pommes granny-smith 

1 

2 
3 

4 

Lavez les pommes et coupez-les en tranches épaisses de 5 mm environ, à la verti­

ca le, puis en bâtonnets réguliers. Détai llez ces bâtonnets en petits dés , conservez­

les dans un saladier et versez le jus de c itron pour éviter que la pomme ne noircisse. 

Découpez le saumon en petits cubes, sens iblement de la même tail le que les 

pommes. Rassemblez tous les ingrédients ensemble. Réservez. 

Hachez l'aneth , versez-le dans la crème liquide , salez et poivrez. Mélangez la crème 

avec le saumon. Goûtez et rectifiez l'assaisonnement selon votre goût. Placez au 

frais 1 heure pour laisser les différents ingrédients diffuser leurs arÔf!leS. 

Répartissez la préparation dans les cuillères apéritives et décorez avec un brin 

d'aneth. 

1 pavé de saumon de 200 g sans peau 
100 g de pommes granny-smith 
2 branches d'aneth + 1 pour la décoration 
2 cui ll. à café de jus de citron 
1 cui ll. à soupe de crème liquide 
Sel et poivre du moulin 

LE+ GOURMAND 
Utilisez un couteau très bien affûté pour réaliser facilement votre tartare. Il est ir11POrtant que le saumon et les 

pommes soient détaillés en petits cubes proportionnellement à la taille des cuillères Si vous souhaitez présenter 

cette recette en verrine, faites des cubes un peu plus gros. 

6 LES ENTRÉES 
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POUR 6 PERSONNES Préparation à l'avance+ Préparation 15 minutes 

Cu isson 45 minutes + Réfrigération 1 heure 

petits manchons 
de poulet caramélisés 

1 

2 

3 

Dans un plat à rôtir, préparez la marinade en mélangeant soigneusement la casso­

nade et les sauces soja. Déposez les manchons. enrobez- les de marinade et 

couvrez. Placez-les au réfrigérateur pendant au moins 1 heure en les mélangeant 

une fois ou deux. 

Préchauffez votre four à 1 80 oc (th. 6l. Placez-y directement le plat à rôtir et faites 

cuire 45 minutes, en retournant et en badigeonnant les manchons de sauce une ou 

deux fois. 

Déposez quelques pousses germées d'alfalfa dans des petites assiettes, ainsi 

que 3 manchons par personne. puis décorez de graines de sésame. Servez chaud 

accompagné d'un petit pot de sauce soja sucrée placé sur chaque assiette. 

B LES ENTRÉES 


Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


Teeth

Lady GaGa

The Monster Ball Tour: The Lady Gaga HBO Special - Live At Madison Square Garden - Audio, track 14

2011

Pop

657.936

eng - 
www.NewAlbumReleases.net


Dark Night

The Blasters

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 2

1996

Soundtrack

228.50755



Préparez de belles assiettes et dégustez avec 
les doigts, finger food oblige ! 





POUR 10 PIÈCES Préparation à l'avance + Préparation 50 minutes 

Cuisson 30 minutes + Réfrigération 2 heures 

brochettes 
de bleu d'Auvergne en chapelure 

& billes de poires pochées 

2 belles poires williams, 12 feuilles de chêne rouge, 200 g de bleu d'Auvergne, 20 cl de vin rouge, 100 g de 

cerneaux de noix, % gousse de vanille, 1 bâton de cannelle, 1 étoile de badiane, 30 g de sucre en poudre 

1. Pelez les poires puis , à l'aide d'une cui llère parisienne, réa lisez 20 grosses billes. 

Dans une casserole, amenez à ébullition le vin , le sucre et les épices. Déposez-y les 

boules de poire et pochez- les pendant 30 minutes à feu très doux. Laissez refroidir 

les poires dans le vin, puis réservez-les au frais. 

2. À l'aide d'un robot, réduisez en poudre les cerneaux de noix, réservez. Dans un 

saladier, malaxez le fromage avec une cu illère en bois. Remplissez la moitié d 'un 

emporte-pièce de 2 cm à mi-hauteur (1 0 g environ) et tassez bien le bleu d 'Auvergne 

pour lui donner la forme d'un petit galet. Démoulez, puis roulez dans la poudre de 

noix. Répétez l'opération jusqu'à épuisement de la garniture. Conservez au réfrigé­

rateur pendant 2 heures. 

3. Embrochez sur une longue pique le bleu d'Auvergne moulé , une feuille de chêne 

rouge et une ou deux billes de poire pochée. 

LES ENTRÉES 1 1 



POUR 20 PIÈCES Préparation à l'avance + Cuisson minute + Préparation 30 minutes + Cuisson 15 minutes + Réfrigération 1 heure 

fish cakes 
à la crème d'avocat 

1 

2 

3 

4 
5 

Épluchez les oignons et lavez-les avec leur tige. Placez-les dans le bol d'un robot et 

hachez-les avec la mie de pain. Ajoutez le poisson coupé en gros dés, mixez, puis 

versez dans un saladier. Mélangez cette préparation avec la mayonnaise , la mou­

tarde, l'œuf battu , du sel et du poivre , de manière à obtenir une pâte épaisse. 

À l'aide d 'une cuillère à soupe, prélevez une petite quantité de la préparation et 

façonnez des petites croquettes que vous roulerez dans la chapelure. Réservez au 

frais pendant 1 heure dans une assiette. 

Dans une sauteuse, faites chauffer la moitié de l'huile, déposez les croquettes et 

faites-les dorer sur tous les côtés. Renouvelez l'opération jusqu'à épuisement de la 

pâte. Épongez les croquettes sur une feuille de papier absorbant, embrochez- les 

avec des piques de bambou et réservez au chaud au four. 

Pendant ce temps, mixez la chair de l'avocat, l 'ai l et le yaourt pendant 10 secondes, 

jusqu'à l'obtent ion d 'une crème lisse. Conservez au réfrigérateur jusqu'au service. 

Servez les croquettes chaudes accompagnées de quartiers de citron et de la crème 

d'avocat. 

200 g de chair de dos de cabi llaud 

2 oignons nouveaux et leur tige 

3 citrons 

1 petit avocat bien mûr 

1 gousse d'ai l 

% œuf 
BD ml de yaourt nature 

1 cuill. à soupe de mayonnaise 

(voir recette page 181 

1 cuill. à soupe de moutarde 

200 g de chapelure 

35 g de pain de mie 

10 cl d'huile végétale 

Sel et poivre du moulin 

LE+ GOURMAND 
Préparez les fish cakes la veille ou le jour même et faites-les réchauffer au four avant de servir. Cette recette 

peut être réalisée de la même manière avec de grosses crevettes roses ou du saumon dont la chair sera mixée 

grossièrement. Évitez les poissons avec des arêtes. 

1 2 LES ENTRÉES 





POUR 30 PIÈCES Préparation à l'avance + Préparat ion 30 minutes + Cuisson 15 minutes 

samoussas fromage 
basilic & pignons, raïta à la tomate 

50 g de feuilles de mâche 

1 oignon de taille moyenne 

1 tomate 

10 feuilles de basil ic 

200 g de feta 

125 g de ricotta 

17 5 g de yaourt nature 

1 œuf 
125 g de beurre demi-sel 

8 feuilles de brick 

45 g de pignons de pin 

1 cuill. à café de coriandre hachée 

1 pincée de cumin moulu 

Sel et poivre du moulin 

1 4 LES ENTRÉES 

1. Dans une poêle , faites torréfier les pignons 

de pin jusqu'à ce qu'ils soient dorés, puis réser­

vez. Lavez, séchez et hachez le basilic , puis 

réservez. 

2. Dans un saladier, écrasez à la fourchette la 

feta et la ricotta, puis mélangez avec le basilic , 

les pignons et l'œuf. Salez et poivrez. 

3. Sur votre plan de travail, étalez une feui lle de 

brick, badigeonnez au pinceau de beurre fondu. 

Découpez la feu ille de brick en quatre bandes 

d 'environ 5 cm dans le sens de la longueur. 

Déposez une cuillerée à café de farce à l'extré­

mité de chaque bande , puis repliez la feuille en 

forme de triangle sur la garniture. Badigeonnez 

le samoussa de beurre et déposez-le sur une 

plaque de cuisson. Procédez de la même façon 

avec le reste des feuilles de brick jusqu 'à épui ­

sement de la garniture. 

4. Préchauffez votre four à 180 oc (th. 6), puis 

faites cuire 1 0 minutes. Retournez les sa mous­

sas et prolongez la cuisson de 5 minutes. 

5. Pendant ce temps, préparez la sauce raïta. 

Fouettez énerg iquement le yaourt. Pelez et 

hachez l'o ignon. Coupez la tomate en deux, 

épépinez- la, puis coupez- la en dés. Mélangez 

l'oignon et la tomate avec le yaourt, la coriandre 

et le cumin. Réservez. 

8. Placez quelques feui lles de mâche dans le 

fond de chaque assiette, déposez 3 samoussas 

par personne et accompagnez le tout d'un 

petit pot de raïta. 



POUR 10 MINI-CAKES Préparation à l 'avance + Préparation 15 minutes + Cuisson 30 minutes 

mini-cakes 
aux petits pois & aux lardons 

150 g de lardons allumettes 
200 g de petits pois surgelés extra-fins 
18 pétales de tomates confites dans l'huile d'olive 
1 DO g de gruyère râpé 
3 cui ll. à soupe de lait 
1 DO g de beurre 
3 œufs 
9 cui ll. à soupe de farine 
1 pincée de piment d'Espelette 
1 sachet de levure 
1 pincée de sel 

1. Faites décongeler les petits pois. Pendant 

ce temps, découpez en petits morceaux les 

tomates confites préalablement égouttées. 

Réservez. 

2. Préparez la pâte à cake (au fouet ou à l'aide 

d'un robot) en incorporant progressivement les 

œufs, la farine , le lait , le beurre fondu, le sel , la 

levure , le piment d'Espelette , le gruyère râpé 

et les lardons crus. Ajoutez les petits pois et 

les tomates confites, puis remplissez des mini­

moules à cake aux deux tiers. 

Préchauffez votre four à 180 ac (th. Bl et faites 

cuire pendant 30 minutes environ. Sortez du 

four, démoulez, puis laissez refroidir. Coupez de 

gros cubes et placez une pique au centre de 

chacun pour en faci li ter la dégustation. 

LES ENTRÉES 1 5 





POUR 20 CUILLÈRES Préparation à l'avance + Préparation 45 minutes 

Cuisson 15 minutes + Réfrigération 1 heure 

croustillants 
de crevettes a u sésa me 

20 grosses crevettes roses de Madagascar, 1 citron vert, 1 citron jaune, 3 branches de persil plat ou 

de coriandre, 1 œuf + 1 jaune, 1 cu ill. à soupe de lait, 1 00 g de farine, 100 g de noix de coco râpée , 
1 00 g de graines de sésame dorées, 1 cu ill. à café de moutarde, 25 cl + 1 cu il l. à café d'huile végétale, 

sel et poivre du moulin 

1. Décortiquez les crevettes en conservant la queue ou choisissez des crevettes 

sous vide. 

2. Répartissez dans 4 récipients différents la farine , l'œuf battu avec le lait, la noix 

de coco et les graines de sésame. 

3 Trempez une par une 10 crevettes dans la farine , puis dans l'œuf et dans la noix 

de coco. Renouvelez l'opération avec les 10 autres crevettes en remplaçant la noix 

de coco par les graines de sésame. 

4. Dans une sauteuse, fa ites chauffer l'huile , plongez les crevettes 2 minutes pour 

qu'elles soient légèrement dorées et crousti llantes , épongez l'excès d' hui le sur un 

papier absorbant et réservez les crevettes au frais pendant 1 heure. 

5. Pendant ce temps , réa lisez la mayonnaise selon la recette page 18. Réservez. 

6 Préparez le dip : râpez finement les zestes des citrons , pressez les jus et incor­

porez les zestes et la moitié des jus à la mayonnaise. Fouettez pour obtenir une 

texture homogène. 

7. À l'aide d 'une poche à doui lle, déposez une noisett e de dip au citron dans chaque 

cuillère apéritive. Placez une crevette, décorez avec un br in de persi l plat ou de 

coriandre et servez. 

LES ENTRÉES 1 7 



POUR 6 VERRINES Préparation à l 'avance+ Préparation 10 minutes + Cuisson 10 minutes 

Réfrigération 4 heures 

• verr1nes 
de panacotta au fromage de brebis, 
concassée d'olives & de tomates 

1 

3 

Déposez la gélatine dans un bol d 'eau froide afin de la faire ramollir. Coupez le 

fromage de brebis en dés et faites -le fondre dans la crème à feu doux sans cesser 

de mélanger. Retirez du feu la casserole. Essorez la gélatine avant de l' incorporer à 

la crème de brebis. Filtrez la panacotta dans une passoire à thé et pressez forte­

ment les résidus de fromage pour en extraire toutes les saveurs. 

Remplissez les verrines à mi-hauteur de cette panacotta et conservez 4 heures 

minimum au réfrigérateur. 

Pendant ce temps , dans un petit saladier. détaillez les olives noires et les tomates 

cerises en petits dés. Assaisonnez de fleur de sel, de poivre du moulin et d'huile 

d'olive. Réservez. Au moment du service , répartissez la garniture sur la panacotta. 

1 B LES ENTRÉES 





POUR 6 PERSONNES Préparation à l'avance+ Dressage minute + Préparation 20 minutes + Cuisson 2 minutes + Réfrigération 30 minutes 

millefeuille 
de saint-jacques & de betterave 

1 

2 

3 

4 

Épluchez , lavez, puis tranchez les betteraves à la mandoline en très fines lamelles 

(environ 18 tranches presque transparentes). Faites-les mariner pendant 30 minutes 

dans l'huile parfumée à la truffe. Conservez la marinade. 

Pendant ce temps, passez sous un filet d 'eau froide les noix de saint-jacques , 

essuyez-les délicatement, sa lez et poivrez. Faites fondre le beurre dans une 

sauteuse. Lorsqu ' il crépite, déposez les noix de saint-jacques et laissez dorer 1 minute 

de chaque côté, jusqu 'à ce que la chair intérieure soit nacrée. Coupez ensuite 

chaque noix en tro is tranches. 

Sur une petite assiette de dégustation, montez le millefeuille en alternant les 

tranches de betterave et les noix de saint-jacques (3 tranches de chaque). Terminez 

par quelques graines germées de chou rouge , puis piquez avec une brochette de 

bambou pour maintenir le millefeuille. 

Mélangez la marinade et le vinaigre balsamique. Décorez votre assiette de quelques 

gouttes de vinaigrette, puis ajoutez une pincée de fleur de sel et servez. 

6 noix de saint-jacques 
2 petites betteraves rouges crues 
15 g de beurre 
20 g de graines germées de chou rouge 
[ou autres pousses) 

1 cuill. à café de vinaigre balsamique 
2 cuill. à café d'huile parfumée à la truffe 
Fleur de sel et poivre du moulin 







POUR 20 CUILLÈRES Préparation à l 'avance + Préparation 35 minutes 

Cuisson 10 minutes + Réfrigération 1 heure 

minestrone 
de tomat es cerises 
& dentel les aux ama ndes 

200 g de fraises, 1 DO g de tomates cerises, 50 g de beurre, 4 cl de crème liquide, 50 g d'amandes 
hachées, 50 g de sucre en poudre + 1 cuill. à soupe, 1 cui ll. à soupe de vinaigre balsamique tradition­
nel (1 0 ans d'âge ou plus) 

1. Équeutez les fraises et les tomates cerises. Lavez-les et séchez- les , puis tai l­

lez-les en petits dés façon bruno ise (dés de 1 à 2 cml. Faites fondre 1 0 g de beurre 

dans une sauteuse , versez les fra ises et les tomates , saupoudrez d'une cui llerée à 
soupe de sucre et laissez cuire 15 secondes à feu vif. Versez le vinaigre balsamique, 

mélangez délicatement , laissez encore 10 secondes sur le feu. Réservez 1 heur e au 

réfrigérateur jusqu'au service. 

2. Dans une casserole, fa ites fondre à feu très doux 40 g de beurre sans le fa ire 

colorer, coupez le feu , ajoutez 50 g de sucre, la crème et les amandes. 

3. Sur une plaque à pâtisserie non beurrée et à l'aide d'une cu illère à soupe , formez 

20 petites tui les. Uti lisez le dos de la cuillère pour étaler la pâte. Espacez les tui les 

afin qu'elles ne co llent pas ent re elles. Enfournez dans un four préchauffé à 180 oc 
(th. 6) et faites cuire pendant 1 0 minutes. Sortez la plaque et décollez les tu iles. 

4. Servez le minestrone dans des cui llères apéritives accompagnées des dentelles 

aux amandes. 

LES ENTRÉES 23 



POUR 4 PERSONNES Préparation 15 minutes + Cuisson 7 à 9 minutes 

salade de fusilli 
aux fines herbes 

1 

2 
3 

Rincez , séchez et hachez le basilic, le persil et la ciboulette. Lavez et essorez les 

pousses d'épinard. Hachez les pistaches, râpez finement le zeste de citron ainsi 

que le parmesan. 

Faites cuire les fusilli a/ dente - 7 à 8 minutes - dans une grande casserole d'eau 

bouillante salée, puis égouttez-les. 

Mélangez les fines herbes , les pousses d 'épinard, les pistaches, le zeste de citron, 

le parmesan et les pâtes encore chaudes. Émiettez la ricotta sur le dessus, arro­

sez d'huile d'olive et de jus de citron. Salez et poivrez. Servez sans attendre. 

24 LES PLATS 

400 g de fusilli 

200 g de ricotta de brebis 
60 g de parmesan 
2 cu ill. à soupe de jus de citron 
1 cuill. à soupe de zeste de citron 
BD g de pousses d'épinard 
40 g de pistaches vertes, salées ou non 
3 brins de basilic 
3 brins de persil 
7 brins de ciboulette 
3 cuill. à soupe d'huile d'olive 
Sel et poivre du moulin 





POUR 4 PERSONNES Préparation 30 minutes + Cuisson 15 à 20 minutes 

petits légumes 
de printemps à la crème et ciboulette 

1 

2 

Rincez les légumes à l 'eau fraîche , puis grattez les carottes, les navets et les 

grenailles, effilez les haricots et écossez les petits pois. Parez les petits oignons 

en laissant une partie de la tige. Laissez les petits légumes entiers et recoupez 

les plus gros en deux ou en quatre. Faites-les cuire séparément, 2 minutes à l 'eau 

bouillante légèrement salée , puis égouttez-les. 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6J. Répartissez les légumes dans 4 petites cocottes 

individuelles , ajoutez 1 cuillerée de crème et 1 pincée de ciboulette dans chacune, 

salez légèrement , puis enfournez pour 15 à 20 minutes. Retirez les couvercles et 

parsemez du reste de ciboulette au moment de servir. 

26 LES PLATS 







POUR 4 PERSONNES Préparation 35 minutes + Cuisson 12 minutes 

ravi oies 
de fromage de chèvre à l'huile de no1x 

16 feuilles de pâte à ravio les chinoises ou 12 feuilles de pâte à lasagne fraîche, 125 g de fromage de 

chèvre frais, 125 g de ricotta, 20 cl de crème fleurette, 10 cl de lait entier, 2 cu ill. à soupe de noix ou 

de noisettes, % bouquet de fines herbes au choix (basilic, cerfeui l, persil. . . l , 3 cuil l. à soupe d'huile de 

noix ou de noisette, 1 cube de bouillon de volai lle, sel et poivre du moulin 

1. Rincez et séchez les fines herbes puis hachez-les finement. Hachez les noix. 

Mélangez la ricotta et le fromage de chèvre frais, puis incorporez les fines herbes 

et les noix hachées. Salez et poivrez. 

2. Découpez 16 disques de pâte de 8 cm de diamètre environ à l'aide d'un emporte­

pièce. Déposez une noix de préparation au fromage au centre de la moitié des 

disques. Humidifiez le pourtour à l 'aide d'un pinceau et recouvrez des disques de 

pâte restants. Pressez afin de bien souder les contours. 

3. Faites chauffer une grande quantité d'eau bouillante salée avec le cube de bouillon 

et plongez-y les ravioles. Faites cuire 12 minutes pour la pâte à lasagne , 3 minutes 

pour la pâte à ravioles chinoises. Égouttez. 

4. Versez la crème fleurette et le lait dans une petite casserole, portez à ébullition 

sur feu doux et laissez bouillir 1 minute. Hors du feu, ajoutez l'hui le de noix puis 

émulsionnez légèrement. Répartissez les ravioles dans 4 assiettes creuses, nappez 

de sauce et donnez un tour de moul in à poivre. 

LES PLATS 28 





POUR 4 PERSONNES Préparation 35 minutes + Cuisson 1 heure 

penne 
aux aubergines 

300 g de penne, 2 aubergines, 1 DO g de ricotta salata ou de pecorino, 5 gousses d'ail , 350 g de passata 
(coulis de tomates italien) , 3 branches de basilic, 1 pincée de piment, 7 cuill. à soupe d'huile d'olive, 
1 cuill. à soupe de gros sel, sel et poivre du moulin 

1. Préchauffez le four à 190 oc (th. 6-71. Rincez les aubergines et coupez- les en gros 

cubes. Mettez-les dans une passoire et faites-les dégorger pendant 30 minutes. 

Rincez-les et séchez-les. Posez- les sur la plaque du four recouverte de papier 

su lfurisé, en les alternant avec les gousses d'ail non pelées. Arrosez de 5 cu illerées 

à soupe d'huile d 'olive , salez, poivrez et saupoudrez de piment. Enfournez pour 

30 minutes environ ; remuez régulièrement à l'aide d'une spatu le en bois. 

2 Rincez et séchez le basilic puis effeuillez- le. Réservez quelques feuilles pour la 

décoration et hachez le reste. Faites chauffer l'huile restante dans une casserole. 

Ajoutez la passata et le basilic. Salez, poivrez et faites cuire 30 minutes à feu doux, 

à demi couvert. Pressez l'ail rôti et ajoutez la pulpe à la préparation, puis mélangez. 

3. Faites cuire les penne al dente - 9 minutes environ, se lon le temps indiqué sur le 

paquet - dans une casserole d'eau bouillante additionnée de gros sel. Égouttez-les 

puis remettez-les dans la casserole. Ajoutez la sauce tomate et les aubergines , 

et mélangez grossièrement. Servez sans tarder, parsemé de ricotta râpée et de 

feuilles de basilic. 

LES PLATS 31 



POUR 4 PERSONNES Préparation 30 minutes + Cuisson 30 à 35 minutes 

cocotte 
en curry thaï 

2 homards de 750 g chacun environ 
1 échalote 
1 gousse d'ail 
1 cm de gingembre frais 
1 tige de citronnelle 
25 cl de lait de coco 
1 cu il l. à soupe de zeste de citron vert 
1 cuill. à soupe de nuoc-mâm 
1 cui ll. à café de pâte de curry tha'tlandais 
1 cuill. à soupe d'huile (maïs ou tournesoll 
6 à 8 feuilles de basilic thaï 

32 LES PLATS 

de homard 

1. Épluchez et hachez finement l'échalote , le 

gingembre et la gousse d'ail. Retirez le vert et 

l'enveloppe extérieure de la citronne lle et émin­

cez finement la partie blanche. Faites revenir 

le tout 1 à 2 minutes dans une cocotte avec 

l'huile , puis ajoutez la pâte de curry et lais­

sez cuire 1 à 2 minutes supplémentaires, en 

remuant régulièrement. Versez le lait de coco 

et le nuoc-mâm, ajoutez le basilic et le zeste 

de citron vert, mélangez et la issez mijoter 1 0 

minutes environ à feu doux, jusqu'à l'obtention 

d'une consistance onctueuse. 

2. Détachez les pinces des homards et sépa­

rez la tête de la queue. Fendez les coffres en 

deux et coupez les queues en 2 ou 3 tronçons. 

Brisez les pinces sans les écraser. 

3. 1ntroduisez les pinces dans la cocotte . laissez 

cuire 5 minutes, puis ajoutez les coffres et les 

queues. Couvrez et poursuivez la cuisson à feu 

modéré , 1 0 à 15 minutes en fonction de la taille 

des morceaux. Servez chaud. 



POUR 4 PERSONNES Préparation 20 minutes + Cuisson 6 à 8 minutes 

abillaud au concombre 
e t à l'aneth 

100 g de dos de cabillaud, sans peau 
~ chalotes 
l petit concombre 
:10 g de beurre 
l (] cl de crème liquide entière 
tl euill. à soupe d'aneth ciselé 

:' cuill. à soupe de vinaigre de vin blanc 
i1 1 et poivre du moulin 

1. Épluchez et émincez finement les échalotes. 

Pelez le concombre , coupez-le en quatre dans la 

longueur et retirez les graines avec une petite 

cuillère. Recoupez chaque quart en lamelles 

épaisses. 

2. Rincez et épongez le cabillaud , puis coupez- le 

en 8 morceaux identiques. Mettez- les dans un 

plat creux, arrosez-les de 1 cuillerée à soupe 

de vinaigre, salez, poivrez et remuez bien. 

3. Faites fondre le beurre et les échalotes 

5 minutes dans une cocotte placée à feu doux. 

Lorsqu 'e lles sont tendres et transparentes, 

ajoutez le concombre et 3 cuillerées d'aneth, 

mé langez délicatement et lai ssez mijoter 

1 0 minutes. Versez ensuite la crème et faites 

épaissir quelques minutes à feu modéré , de 

manière à obtenir une consistance onctueuse. 

4. Mettez les morceaux de cabillaud dans la 

cocotte, salez et poivrez, puis couvrez et faites 

cuire 6 à 8 minutes , en fonction de leur épais­

seur. Servez aussitôt, arrosez de la seconde 

cui llerée de vinaigre et parsemez du reste 

d'aneth. 
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POUR 6 PERSONNES Préparation 30 minutes + Cuisson 15 à 20 minutes 

lotte au vert 

1,6 kg de queue de lotte, 200 g d'épinards, 50 g de beurre, 20 cl de crème fraîche épaisse, 2 jaunes 
d'œufs, Le jus de 1 citron, 2 échalotes, Quelques feuil les d'oseille , 1 gros bouquet d'herbes en mélange 
(persil plat, estragon, ciboulette, 4 feui lles de sauge) , 25 cl de vin blanc sec, 15 cl de fumet de poisson 

(frais ou préparé avec du concentré), Sel et poivre du moulin 

1. Coupez la lotte en tronçons de 6 ou 7 cm, rincez- les et épongez-les. Épluchez 

et hachez finement les échalotes. Triez, lavez et essorez toutes les herbes et la 

verdure, puis hachez-les finement au couteau. 

2. Chauffez le beurre dans une cocotte et faites fondre les échalotes 5 minutes à 
feu très doux. Ajoutez la lotte , retournez une ou deux fois les morceaux, parsemez 

du hachis d'herbes et de verdure , puis laissez mijoter 2 ou 3 minutes. Versez le 

vin blanc et le fumet de poisson , salez, poivrez et faites cuire 10 minutes à légers 

frémissements. 

3. Mélangez les jaunes d'œufs , la crème et le jus de citron dans un bol. Ajoutez un 

peu du bouillon de cuisson en remuant vivement et versez le tout dans la cocotte. 

Faites épaissir quelques instants à feu très doux, en veillant à ne jamais atteindre 

l'ébullition. Servez aussitôt. 
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POUR 4 PERSONNES Préparation 30 minutes+ Cuisson 4 heures 

épaule d'agneau 

1 
2 

3 

4 

Ébouillantez les tomates, pe lez- les, épépinez- les et coupez-les en quartiers. 

Épluchez et émincez la carotte et l'oignon. Tail lez le céleri en petits dés. 

Préchauffez le four à 200 oc (th. 6-7). Versez l'huile dans une cocotte , étalez la 

carotte, l'oignon et le cé leri dans le fond , puis posez l'épaule sur ce lit de légumes. 

Répartissez les gousses d'ail entières , le thym et le laurier autour. Salez et poivrez. 

Délayez le concentré de tomate avec le vin blanc et le bouillon, puis versez le tout 

sur l'épaule et couvrez. Enfournez pour 30 minutes, puis baissez la température à 

140 oc (th. 4 -5) et poursuivez la cuisson pendant 2 h 15. 

Sortez la cocotte du four, retirez la viande et réservez-la . Passez la sauce, remettez 

l'ensemble dans la cocotte et disposez les quartiers de tomates autour de l'épaule. 

Remettez le couverc le et enfournez à nouveau pour 1 heure , à four doux (soit 120 °C­

th.4J , sans couvrir. Servez à la sortie du four , directement dans la cocotte ou dans 

un plat chaud. 

confite 

1 épaule d'agneau d'au moins 1,5 kg 

2 belles tomates 

1 carotte 

1 oignon 

1 0 cm de branche de céleri 

2 branches de thym 

6 gousses d'ail 

1 feuille de laurier 

10 cl d'huile d'olive 

15 cl de vin blanc moelleux 

15 cl de bouillon de volaille 

(frais ou préparé avec du concentré) 

1 cu ill. à soupe de concentré de tomate 

Sel et poivre du moulin 

LE+ TECHNIQUE 
Supprimez l'os avant de servir: la chair doit s'en détacher spontanément. Pour cela, il suffit d'en saisir l'extré­

mité et de le t irer doucement. Il n'y a aucun inconvénient à garder la cocotte au chaud assez longtemps avant la 

dégustation : réglez alors le four à 90 :c (th. 3J. 
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POUR 6 PERSONNES Préparation 20 minutes + Marinade 2 heures + Cuisson 1 h 30 

lapin • au romar1n 

1 
2 

3 
4 

5 

Effeuillez et ciselez finement la moitié du romarin , puis mélangez-le à 3 cuillerées à 

soupe d'huile d'olive. 

Mettez les morceaux de lapin dans une cocotte. À l'aide d'un pinceau, enduisez- les 

de tous côtés d 'huile au romarin, sa lez, poivrez et laissez mariner 2 heures au 

réfrigérateur. 

Préchauffez le four à 21 0 oc (th. 7J. Glissez-y la cocotte à découvert et faites cuire 

15 minutes. Sortez-la du four, puis baissez la température à 150 oc (th. 5l. 

Pelez les gousses d 'ail en les la issant entières. Puis épluchez les oignons en ret irant 

les petites racines et l'extrémité vert foncé de la tige. Répartissez le tout autour 

des morceaux de lapin , ajoutez le reste de romarin et d 'huile d'olive, puis couvrez 

hermétiquement. Enfournez à nouveau pour 1 h 15. 

Sortez les morceaux de lapin et les oignons de la cocotte à l 'aide d'une écumoire 

et mettez-les sur un plat chaud. Servez- les arrosés d 'un filet d'huile de cuisson. 
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POUR 6 PERSONNES Préparation 30 minutes + Marinade 2 heures+ Cuisson 1 heure 

• carl de poulet 

1 poulet fermier de 1 , 5 kg environ 
1 pomme granny smith, 3 tomates, le jus de % citron 
1 gros oignon, 20 cl de lait de coco, 

1 cuill. à soupe bombée de curry indien 
(en pâte ou en poudre) , 2 cuill. à soupe d'huile 
(maïs ou tournesoll, sel et poivre du moulin 

POUR LA MARINADE 

2 cm de gingembre frais, 1 gousse d'ail 
1 dose de safran, 2 cuill. à soupe d'hui le 

(maïs ou tournesoll, sel et poivre du moulin 

POUR SERVIR 

1 banane, le jus de % citron 
1 cuill. à soupe de noix de coco râpée 
Quelques dés d'ananas, quelques noix de cajou 

40 LES P LATS 

1. Préparez la marinade : pelez et hachez fine­

ment la gousse d 'ail et le gingembre. Mélangez­

les dans un plat creux avec l'huile et le safran. 

Salez et poivrez. Coupez le poulet en morceaux 

et roulez-les dedans. Laissez mariner 2 heures 

au réfrigérateur. 

2. Ébouillantez rapidement les tomates, pelez­

les puis coupez- les en quartiers en prenant 

soin de retirer les graines. Épluchez et émin­

cez l'oignon. Épluchez la pomme, ôtez le cœur 

et les pépins, puis hachez-la grossièrement au 

couteau. Arrosez-la aussitôt du jus de citron. 

Faites-les fondre ensemble avec l'huile, dans 

une cocotte à feu doux, en remuant réguliè­

rement , jusqu 'à ce qu 'ils soient bien tendres. 

3. Pendant ce temps, faites dorer les morceaux 

de poulet dans une poêle antiadhésive , avec leur 

marinade, en les retournant régulièrement , de 

manière à les colorer uniformément. Ajoutez­

les progressivement dans la cocotte, puis 

incorporez le curry et remuez. Répartissez les 

quartiers de tomates autour du poulet, versez 

le lait de coco , sa lez et poivrez, puis couvrez et 

laissez mijoter 1 heure environ à feu doux. 

4. Au moment de servir , parsemez de noix de 

coco râpée et accompagnez de coupelles de dés 

d'ananas, de rondelles de banane citronnées et 

de noix de cajou. 



POUR 6 PERSONNES Préparation 20 minutes+ Marinade 2 heures+ Cuisson 1 h 30 

échine de porc 
a ux agrumes 

1 rôti de porc de 1,2 kg environ, dans l'échine 
40 g de beurre 
1 citron non traité 
Le jus de 1 orange 

2 gousses d'ail 
1 cuill. à soupe de feuilles de persil plat ciselées 
1 cuill. à soupe de feuilles de basilic ciselées 
1 cuil l. à soupe de graines de cumin 
3 cuill. à soupe d'huile d'olive 
Sel et poivre du moulin 

1. Pelez et hachez les gousses d'ail. Prélevez 

finement le zeste du c itron à l 'a ide d'un zes­

teur ou en le frottant contre une râpe fine, puis 

pressez le fru it pour en récupérer le jus. 

2. Salez et poivrez le rôti. Mettez-le dans un 

plat creux avec les herbes cise lées, le zeste 

de citron et le cumin, versez les jus d'orange 

et de citron et retournez la viande plusieurs 

fois , de manière à bien l'en imprégner. Couvrez, 

laissez mariner 2 heures au réfrigérateur , puis 

égouttez et épongez le rôti à l'a ide de papier 

absorbant. Réservez la marinade. 

3. Chauffez l 'huile et le beurre dans une 

cocotte et faites dorer le rôti de tous côtés, à 
feu moyen. Versez la marinade, baissez le feu 

et couvrez. Laissez mijoter 1 h 30 environ , en 

retournant le rôti régulièrement. Ajoutez éven­

tuellement un peu d'eau chaude si l'évaporation 

est trop importante. Servez chaud , avec le jus 

de cuisson, ou laissez refroidir. 
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POUR 6 PERSONNES Préparation 40 minutes + Cuisson 15 minutes 

paupiettes 
à la ricotta et aux épinards 

12 fines escalopes de veau (80 à 100 g chacune). 400 g d'épinards. 1 œuf. 300 g de ricotta, 50 g de 

parmesan fraîchement râpé + 2 cuill. à soupe de copeaux pour servir, 30 g de beurre, 2 cuill. à soupe 

d'huile d'olive, 10 cl de vin blanc sec, 3 feuilles de sauge, Sel et poivre du moulin 

1 Triez, lavez et essorez les épinards. Faites-les revenir 2 ou 3 minutes à la poêle, 

en remuant régulièrement, de manière que les feu illes s'affaissent. Mettez- les à 

refroidir dans une passoire et pressez-les fortement pour extraire Je maximum 

d'eau. Hachez- les sommairement au couteau. 

2. Réunissez les épinards, la ricotta, Je parmesan râpé et l'œuf battu dans un sala­

dier. Salez, poivrez et mélangez bien. Aplatissez les escalopes et garnissez- les d'un 

peu de farce. Roulez-les. rabattez les extrémités pour former des petits paquets 

et ficelez-les en croix. 

3. Chauffez le beurre et J'huile dans une cocotte et faites dorer les paupiettes de 

tous côtés , à feu moyen, en les retournant régu lièrement. Versez le vin blanc, salez 

et poivrez, ajoutez la sauge, couvrez et laissez mijoter 15 minutes à feu très doux. 

4 Servez chaud, parsemé de copeaux de parmesan. 
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POUR 6 À 8 PERSONNES Préparation 20 minutes + Cuisson 18 à 20 minutes 

moelleux 
au chocolat 

1 
2 

3 
4 

Préchauffez le four à 210 oc (th. 7J. Râpez ou hachez le chocolat , coupez le beurre 

en petits cubes et faites fondre le tout au bain-marie. 

Cassez les œufs en séparant les jaunes des blancs. Fouettez les jaunes avec le 

sucre jusqu 'à ce que le mélange blanchisse. Incorporez le chocolat fondu , mélangez, 

puis ajoutez la farine. 

Montez les blancs en neige ferme avec le sel et incorporez-les délicatement à la 

préparation précédente , en prenant soin de ne pas les casser. 

Versez le mélange dans un moule à manqué ou un moule à cake large beurré et 

fariné , puis enfournez et baissez la température à 180 oc (th. BJ. Faites cuire 18 à 

20 minutes : le moelleux doit être cuit sur les bords et fondant au centre. 
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POUR 30 MIGNARDISES Préparation à l'avance + Préparation 1 heure + Cu isson 15 minutes + Réfrigération 2 heures 

mignardises 
amandines aux fruits rouges 

1 

2 

3 

4 

Fendez la gousse de vani lle en deux dans le sens de la longueur et grattez-la pour 

en extraire les graines. Dans le bol d'un robot , mélangez 150 g de beurre à tempé­

rature ambiante et le sucre glace pour l'assouplir, puis ajoutez 30 g d 'amandes en 

poudre, les graines de vanille, un œuf et la farine. Dès que la pâte forme une boule, 

arrêtez l'appareil. Récupérez la pâte et enveloppez-la d'un film , pu is conservez-la au 

frais pendant 2 heures. 

Dans le bol d'un robot, malaxez le reste de beurre ramolli avec le sucre en poudre , 

ajoutez le reste d 'amandes en poudre et incorporez 2 œufs un par un. Versez la crème 

dans un saladier et conservez au fra is. Préchauffez votre four à 180 oc (th. 6l. 

Sur un plan de travail fariné , étalez la pâte sur 2 mm d'épaisseur. Découpez des 

ronds de pâte au diamètre des alvéoles du mou le. Déposez un rond de pâte sur 

chaque alvéole et appuyez légèrement pour fa ire adhérer. Placez sur chaque mini­

pâte une grosse noix de crème amandine, enfournez et faites cuire pendant 12 à 

15 minutes, jusqu'à ce que le dessus soit légèrement doré. 

À l'aide d'un pinceau , badigeonnez les mini-tartelettes encore chaudes de confiture. 

Sur dix d'entre elles , déposez une fraise à l'envers, sur dix autres, recouvrez de 

framboises et sur les dix dernières , une petite branche de groseil les. Servez. 
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1 0-15 fraises 

40 framboises 

15 branches de groseilles 

3 œufs 

250 g de beurre 

2 cuill. à soupe de confiture de fraises 

ou de framboises 

1 gousse de vanille 

250 g de farine 

+ un peu pour le plan de travail 

1 DO g de sucre en poudre 

90 g de sucre glace 

130 g d'amandes en poudre 





POUR 12 PETITES CRÊPES ENVIRON Préparation 20 minutes + Réfrigération 3 heures 

" crepes 
au chocolat 

2 gros œufs, 25 g de beurre + 20 g pour la cuisson, 30 cl de lait entier, 3 cuill. à soupe rases de cacao 
en poudre non sucré, 1 cu ill. à soupe de sucre en poudre, 1 DO g de farine, 5 cl de bière brune 

1 Tamisez ensemble la farine et le cacao, puis mélangez avec le sucre. Fouettez les 

œufs avec le lait et ajoutez la bière. 

2. Versez le mélange liquide sur les ingrédients secs en fouettant sans cesse. 

Faites fondre le beurre dans une petite casserole sur feu doux et ajoutez- le 

au mélange. Couvrez de film alimentaire et réservez au minimum 3 heures au 
réfrigérateur. 

3. Sortez la pâte du réfrigérateur et fouettez doucement. Ajoutez un peu de lait 

si elle est trop épaisse. Faites chauffer une noisette de beurre dans une poêle à 
crêpes et versez-y une petite louche de pâte. Faites cuire les crêpes une à une. 

Réservez au chaud au fur et à mesure. 
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POUR 6 À 8 PERSONNES Préparation 15 minutes + Cuisson 30 minutes + Réfrigération 1 heure 

tarte tout chocolat 

1 

2 

3 

4 

Étalez la pâte sablée au cacao et garnissez-en un moule à tarte à fond amovible de 

25 cm de diamètre. Piquez la pâte avec une fourchette et réservez 30 minutes au 

réfrigérateur. 

Préchauffez le four à 180 oc (th. Bl. Garnissez le fond de tarte de papier su lfurisé 

et de légumes secs, puis enfournez pour 25 minutes. Ret irez les légumes secs et le 

papier su lfur isé ; poursuivez la cuisson 5 minutes. Laissez refroidir complètement. 

Hachez finement le choco lat et mettez-le dans un saladier. Versez la crème et 

le miel dans une cassero le, portez à ébullit ion et versez sur le chocolat. Couvrez, 

laissez reposer 1 minute, puis mélangez de manière à obtenir une crème lisse et 

homogène. 

Coulez sur le fond de tarte et placez 30 minutes au réfrigérateur afin que la ganache 

prenne. Servez accompagné de framboises fraîches en saison. 
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POUR 10 VERRINES Prépara tion à l 'avance+ Préparation 30 minutes+ Cuisson 40 minutes + Réfri gération 1 heure 

• verr1nes 
de riz a u lait au Carambar® 

1 1 de lait entier 
2 cuill. à soupe de crème liquide 
120 9 de riz rond 
1 0 Carambar® + 1 Carambar® par invité 

70 9 de sucre en poudre 

LE+ GOURMAND 
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1. Rincez le ri z à l 'eau claire , placez- le dans une 3. Répartissez le riz au lait dans les verrines. 

casserole remp lie d 'eau froide et amenez- le à Conservez 1 heure au réfrigérateur. Servez 

ébul li tion pendant 1 minute avant de l'égoutter. accompagné d 'un Carambar®. 

2. Dans une casserole. versez le lait , la crème, 

le sucre et le ri z, puis faites cuire à feu doux 

pendant 30 minutes en remuant très régulière­

ment. Ajoutez 1 0 Carambar et faites- les fon­

dre pendant une dizaine de minutes. Goûtez et 

prolongez la cuisson de votre riz au lait en fonc­

tion de la consistance et du moelleux souhaités. 

Attention, le riz continue d'absorber le lait en refroidissant. Si vous souhaitez un riz très onctueux, dégustez-le tiède. 

Si vous trouvez la préparation trop compacte, ajoutez du lait pout' désépaissir. Couvrez vos verrines au contact de la 

préparation afin d'éviter la formation d'une peau de lait. 



POUR 6 À 8 PERSONNES Préparation 25 minutes + Cuisson 25 minutes + Repos 30 minutes 

faux macaron 
chocolat-orange 

POUR LA MERINGUE AUX AMANDES 

4 blancs d'œufs 
225 g de sucre en poudre 
BD g de poudre d'amandes 
1 pincée de sel 

POUR LA GANACHE AU CHOCOLAT 

320 g de chocolat au lait 
20 cl de jus d'orange 

2 cuill. à soupe de cacao en poudre, 
pour servir 

1. Préchauffez le four à 120 oc (th. 4J. 

2. Préparez la meringue : montez les blancs 

d'œufs en neige ferme avec le se l, d 'abord à 

petite vitesse, que vous augmenterez progres­

sivement. Versez le sucre en pluie et continuez 

de fouetter pendant 3 à 4 minutes. Incorporez 

délicatement la poudre d 'amandes à l 'aide 

d'une spatule. 

3. Étalez 4 disques de pâte de même taille sur 

des plaques recouvertes de papier de cuisson 

et enfournez pour 25 minutes environ. Laissez 

refroidir 30 minutes dans le four éteint. 

4. Préparez la ganache : faites fondre le choco­

lat au bain-marie. Versez le jus d'orange dans 

une casserole, faites-le tiédir, puis mélangez-le 

au chocolat fondu. 

5 Étalez une couche de crème au chocolat sur 

le premier disque de meringue , recouvrez d'un 

second di sque et renouvelez l'opération jusqu 'à 

épuisement des ingrédients. Poudrez de cacao 

au moment de servir. 
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POUR 25 CUILLÈRES Préparation à l'avance + Préparation 10 minutes + Réfrigération 2 heures 

' cre me au citron 
& sablé écrasé 

1 
2 
3 

4 

Dans une casserole, faites chauffer le jus de citron avec le zeste et 60 g de sucre 

en poudre. Réservez. 

Fouettez les œufs avec le reste de sucre jusqu'à blanchissement. Versez le jus de 

citron sucré chaud et mélangez. 

Versez la préparat ion dans une casserole et faites cu ire à feu doux, sans cesser de 

remuer pour que la crème épaississe progressivement. Lorsque ce lle-ci atteint 

l'ébullition, ajoutez , hors du feu, le beurre coupé en morceaux, et fouettez énergi­

quement. Terminez au mixeur-plongeur pour obtenir une texture plus crémeuse. 

Laissez refroidir 2 heures. 

Versez la crème au citron dans une poche à douille et garnissez-en chaque cui llère 

apéritive. Décorez de sablés écrasés , puis conservez au réfrigérateur jusqu 'au 

moment de servir. 
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85 g de jus de citi'On 
Le zeste de 2 citrons 

40 g de beurre 
3 œufs 
3 sablés 
120 g de sucre en poudre 







POUR 4 PERSONNES Préparation 40 minutes + Cuisson 5 à 1 0 minutes + Réfrigération 1 heure 

pastillas 
au c hocolat 

2 œufs, 20 g de beurre, 10 cl de crème fraîche liquide, 1 00 g de chocolat à pâtisser, 8 feuilles de brick, 
50 g de sucre glace, 60 g de poudre d'amandes 

1. Fouettez légèrement les œufs à la fourchette. Hachez f inement le chocolat. 

Mettez la crème dans une petite casserole, portez à ébull ition , puis versez sur le 

chocolat et mélangez. 

2. Ajoutez la poudre d'amandes, le sucre glace et les œufs. Réservez 1 heure au 

réfrigérateur. 

3. Préchauffez le four à 220 oc (th. 7 -BJ. Faites fondre le beurre dans une petite 

casserole et badigeonnez-en très légèrement les feu illes de brick , puis rep liez 

2 côtés vers le centre de manière à former un rectangle . Déposez une noix de 

ganache aux amandes sur une extrémité , puis repliez en triangle. Enfournez pour 

5 à 1 0 minutes. 
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POUR 4 PERSONNES Préparation 40 minutes + Cuisson 5 à 10 minutes+ Réfrigération 1 heure 

pastillas 
au chocolat 

2 œufs, 20 g de beurre, 1 0 cl de crème fraîche liquide, 1 DO g de chocolat à pâtisser, 8 feui lles de brick, 
50 g de sucre glace, 60 g de poudre d'amandes 

1 Fouettez légèrement les œufs à la fourchette. Hachez finement le chocolat. 

Mettez la crème dans une petite casserole, portez à ébul lition, puis versez sur le 

chocolat et mélangez. 

2. Ajoutez la poudre d'amandes, le sucre glace et les œufs. Réservez 1 heure au 

réfrigérateur. 

3. Préchauffez le four à 220 oc (th. 7-Bl. Faites fondre le beurre dans une petite 

casserole et badigeonnez-en très légèrement les feui lles de brick, pu is repliez 

2 côtés vers le centre de manière à former un rectangle. Déposez une noix de 

ganache aux amandes sur une extrémité, puis repliez en triang le. Enfournez pour 

5 à 1 0 minutes. 
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POUR 10 PIÈCES Préparation à l'avance + Dressage minute+ Préparation 1 h 30 

Cuisson 1 2 minutes par fournée 

• • • pan1ers 
à croquer aux fruits de sa1son 

400 g de fruits de saison, 10 feuilles de menthe ou de basi lic, 125 g de beurre, 20 cl de crème liquide, 

4 blancs d'œufs, 1 cui ll. à soupe de mascarpone, 1 gousse de vanille, 125 g de farine, 125 g de sucre 

en poudre, 2 cuill. à soupe de sucre glace 

1. Coupez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur et grattez 

l' intérieur avec la pointe d 'un couteau pour en extraire les graines. Déposez- les 

dans un sa ladier et travaillez-les avec le beurre ramol li et le sucre. Ajoutez 

progressivement les blancs d'œufs légèrement battus et la farine. 

2. Faites chauffer votre plaque à pâtisserie 1 0 minutes au four, afin de pouvoir 

étaler la pâte plus facilement. Recouvrez la plaque de papier sulfurisé. Avec le dos 

d'une cuillère à soupe , étalez 3 cuil lerées de pâte en formant des cercles de 12 cm 

de diamètre environ. 

3. Préchauffez votre four à 1 BD oc (th. 6) , puis faites cuire 10 à 12 minutes , jusqu'à 

ce que les tuiles soient légèrement dorées. À la sortie du four, décollez- les très 

rapidement avec une spatule et pressez-les dél icat ement entre deux moules à 

tartelette préalablement chauffés pour faciliter la réalisation de la forme. Réservez. 

Répétez l'opération jusqu'à fabrication des 1 0 tuiles. 

4. Montez la crème liquide en chantilly, ajoutez le sucre glace et le mascarpone. 

Réservez. 

5. À l'aide d'une poche à doui lle , garnissez les paniers de crème légère et disposez 

harmonieusement les fruits frais coupés en morceaux. Décorez de petites feuilles 

de menthe ou de basilic et conservez au réfrigérateur jusqu 'au moment de servir. 
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POUR 2 L DE GLACE ENVIRON Préparation 25 minutes + Congélation 12 heures 

semifreddo 
croquant au chocolat 

1 
2 

3 
4 

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Concassez grossièrement les cookies. 

Réservez. 

Placez les œufs , les jaunes et le sucre dans un bol au bain-marie , de manière que 

le bol ne touche pas l'eau frémissante. Fouettez la préparation 7 à 8 minutes au 

batteur électrique, jusqu'à ce qu 'elle blanchisse, double de volume et ait une consis ­

tance épaisse. Retirez du feu et laissez tiédir. 

Montez la crème en chantilly ferme puis incorporez- la délicatement au mélange aux 

œufs à l'aide d'une spatu le. Ajoutez le chocolat fondu puis les cookies concassés. 

Transférez dans des contenants fermant hermétiquement, et faites prendre au 

congélateur pendant 12 heures. 
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