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    Introduction


    Le chausson est un cercle de pâte fourré de fruits, de légumes, de poisson ou de viande, replié sur lui-même, puis cuit au four ou dans un bain de friture. Une définition ouverte, qui laisse la place à toutes les interprétations.


    Traditionnel, on le rencontre dans toutes les cuisines du monde : chausson feuilleté aux pommes, calzone et panzerotti italiens, empanada espagnole, chausson au curry indien, chausson à la mangue antillais ou au porc à l'asiatique…


    Mais le chausson est aussi un plat moderne, à grignoter avec les doigts et à cuisiner de mille façons : toutes les pâtes et toutes les farces lui conviennent.


    À vous d'inventer le chausson qui vous fera plaisir : pâte feuilletée, sablée, briochée ou fine feuille de brick ? Farce sucrée, riche en viande, épicée ou végétarienne ? Tout est possible !


    Et quel que soit votre choix, vous apprécierez ce moment passé en cuisine, car préparer des chaussons est un vrai régal, à partager avec les enfants. Façonnez-les avec délicatesse, soignez la finition… La cuisine embaumera d'un merveilleux parfum. Laissez-les reposer quelques instants après la cuisson pour qu'ils soient à température idéale, puis conviez tous les gourmands !


    Vos chaussons ont sans doute été trop vite mangés ? N'hésitez pas la prochaine fois à en préparer un peu plus !


  

		Les salés


	

		Chaussons chèvre-épinards au pesto


		

			Pour 4 personnes (8 chaussons) • Préparation : 25 min • Cuisson : 20 à 25 min


		


		

			250 g de pâte feuilletée (non étalée) – 150 g d'épinards surgelés hachés – 1 cuill. à soupe de lait – 150 g de fromage de chèvre frais – 2 cuill. à soupe de parmesan – 1 jaune d'œuf – 40 g de pignons – 2 cuill. à café de pesto – 1 gousse d'ail – 1 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre


		


		

				
• Pelez et hachez l'ail. Faites chauffer l'huile d'olive dans une petite casserole. Ajoutez les épinards, l'ail haché, 2 cuillerées à soupe d'eau, du sel et du poivre. Couvrez et laissez chauffer à feu doux pendant 5 à 10 minutes, en remuant de temps en temps. Laissez tiédir dans un saladier.


 				
• Hachez grossièrement les pignons, gardez-en quelques-uns entiers pour décorer les chaussons. Ajoutez aux épinards tièdes les pignons hachés, le pesto et le parmesan. Écrasez le fromage de chèvre à la fourchette.


 				
• Préchauffez le four à 150-180 °C (th. 5-6). Étalez la pâte feuilletée sur un plan de travail fariné, pas trop finement pour éviter qu'elle ne se déchire pendant la cuisson. Découpez 8 rectangles de 4 x 10 cm. Garnissez avec le mélange aux épinards, puis ajoutez le fromage de chèvre. Refermez les chaussons en soudant les bords avec un peu d'eau. Disposez-les sur une plaque à pâtisserie.


 				
• Badigeonnez-les de jaune d'œuf dilué dans le lait. Décorez de quelques pignons et faites cuire 15 minutes au four. Dégustez chaud.


  		


		

			
Astuce : Ces chaussons s'accompagneront parfaitement d'une salade de jeunes pousses d'épinards au vinaigre balsamique. 
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		Empanadas à la viande


		

			Pour 4-5 personnes • Préparation : 40 min • Cuisson : 30 min • Repos : 1 h


		


		

			
Pour la pâte : 60 g de beurre – 200 g de farine – 50 g de farine complète – 1 cuill. à soupe de poudre d'amande – 1 pincée de piment d'Espelette – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel


			
Pour la garniture : 200 g de bœuf haché – 1 tomate – 1 jaune d'œuf – 20 g d'amandes entières – 25 g de raisins secs – 1 oignon – 30 g d'olives vertes – 1 pincée de paprika – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre


		


		

				
• Dans un saladier, versez la farine blanche, la farine complète, la poudre d'amande, une pincée de sel, le piment d'Espelette et le beurre coupé en petits dés. Amalgamez du bout des doigts, puis versez l'huile et 5 cl d'eau froide. Travaillez rapidement la pâte et formez une boule. Couvrez de film étirable et laissez reposer au frais pendant 1 heure.


 				
• Dénoyautez et hachez les olives. Pelez et hachez très finement l'oignon. Lavez la tomate, puis coupez-la en petits dés. Hachez grossièrement les amandes au couteau.


 				
• Faites chauffer l'huile d'olive dans une grande poêle antiadhésive. Ajoutez l'oignon haché et faites revenir pendant 5 minutes à feu doux. Ajoutez le bœuf, puis faites cuire à feu vif pendant 5 minutes, en remuant. Salez légèrement, poivrez, ajoutez le paprika, les dés de tomate, les amandes, les olives hachées et les raisins secs. Laissez mijoter à découvert pendant 5 minutes à feu doux, puis laissez tiédir.


 				
• Préchauffez le four à 150-180 °C (th. 5-6). Étalez finement la pâte sur un plan de travail fariné. Découpez une vingtaine de cercles à l'aide d'un emporte-pièce de 12 cm de diamètre. Répartissez la farce sur les cercles et repliez-les pour former des chaussons. Soudez les bords avec un peu d'eau. Rangez-les sur une plaque à pâtisserie.


 				
• Badigeonnez-les de jaune d'œuf dilué dans une cuillerée à soupe d'eau et piquez-les deux ou trois fois avec la pointe d'un couteau. Faites cuire 15 minutes au four, puis dégustez chaud ou à température ambiante.
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