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5  Fruits Légumes   Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !Faites dorer les poires / 2 grosses mangues bien mûres / Pour varier / Préparation 20 min / PLACEZ LES POMMES DANS DES ASSIETTES / versez délicatement  le coulis dans les verres / Les ingrédients pour 4 personnes / Pour la vinaigrette / Avec un emporte-pièce rond / assemblez dans une grande casserole les fruits macérés / avec une petite pression de chantilly c’est trop bon ! / Sorbet « minute » framboise-citron vert / 1 sachet de sucre vanillé / Beurrez puis chemisez le moule à clafoutis / mixez les framboises avec le sucre / Déposez 3 zestes de citrons verts dans l’eau de cuisson / Proposez un brouilly / Le truc de Stéphan / ÉCOSSEZ LES PETITS POIS / Ajoutez les amandes et faites-les dorer / ajoutez la ciboulette, l’huile et le piment / 3 à 4 pincées de cumin / Recette pour épater / la botte secrète d’Aude et Leslie / Nappez les fruits avec la sauce brûlante / CUISSON 30 MIN / fermez les pots aussitôt / 1 gousse de vanille / répartissez-la sur les fruits avec le gingembre / troquez le mélange cinq-parfums contre 1 anis étoilé / Ajoutez cette vinaigrette aux légumes / la présentation sera plus raffinée / Faites dorer les pignons de pin / VOUS POUVEZ AUSSI ZAPPER LA CRÈME / Comptez 40 s environ / Tout le succès de la recette réside dans la fraîcheur des haricots / émincez finement l’oignon rouge / Ajoutez la persillade / 2 CITRONS VERTS / récupérez la chair de la pastèque

1Concassez le chocolat avec un couteau. Faites bouillir le lait puis retirez-le du feu. Jetez le chocolat dans le lait chaud et remuez jusqu’à sa complète dissolution. Réservez. Pelez les poires avec un couteau économe de bas en haut pour bien préserver la forme du fruit. Conservez les tiges en ne les coupant qu’à mi-hauteur. Coupez le citron en deux et frottez-le sur les poires. 2Faites dorer les poires à feu moyen pendant 3 min avec 1 grosse noix de beurre et le sucre glace. Versez le loupiac. Retournez-les délicatement pour ne pas les abîmer. Couvrez et laissez cuire 10 min.3Sortez les poires de la cocotte. Faites bouillir le jus pendant 3 ou 4 min. Ajoutez ensuite 1 grosse noix de beurre et le jus du citron. Fouettez bien et goûtez. Sucrez encore un peu si nécessaire. 4Placez ensuite les poires dans cette sauce, couvrez et réservez hors du feu. Dans une poêle à fond antiadhésif, faites dorer à feu doux les graines de sésame pendant 2 ou 3 min en remuant souvent. Déposez les poires dans quatre assiettes creuses puis nappez-les avec le jus de cuisson. Saupoudrez-les délicatement de graines de sésame et d’1 cuil. à soupe de cacao en poudre. Servez la sauce au chocolat à part.> C’EST LESLIE QUI NOUS A FAIT GOÛTER CETTE PETITE RECETTE. IL PARAÎT QU’ELLE SE LA PRÉPARE POUR ELLE TOUTE SEULE AUSSI... MAIS COMMENT FAIT-ELLE POUR RESTER CANON ?PRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ Marmite  de  poires  au  cacao  de  Leslie Les ingrédients pour 4 personnes110 g de chocolat noir12 cl de lait4 grosses poires, légèrement fermes1 citron2 cuil. à soupe de sucre glace20 cl de loupiac2 cuil. à soupe de graines de sésame1 cuil. à soupe de cacao en poudre2 grosses noix de beurre pour la cuissonVous pouvez présenter la sauce individuellement dans des petits verres à vodka. laurence le tuyaude Servez un verre de loupiac assez frais, tout simplement.le verre de vin  qui va bien



Préparez ces feuilletés en ajoutant quelques framboises juste avant la crème fraîche...la botte secrète d’aude et leslieMoi, j’adore faire cette recette avec des zestes de citron vert en plus du gingembre. Pour cela utilisez les zestes d’1 demi-citron vert.laurence le tuyaude PRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ Feuilletés de mangue au gingembre> VOICI UN DESSERT VRAIMENT TRÈS CLASSE ET PAS TROP DIFFICILE À RÉUSSIR. SI VOUS N’AIMEZ PAS LE GINGEMBRE, ENLEVEZ-LE OU REMPLACEZ-LE PAR DE LA CITRONNELLE...1Farinez le plan de travail et étalez la pâte feuilletée pour obtenir une épaisseur de 3 à 4 mm. Découpez quatre cercles de 10 cm de diamètre. Placez-les sur la plaque du four. Dorez-les avec l’œuf battu, enfournez-les à 200 °C (th. 6-7) et laissez cuire 20 à 25 min pour qu’ils lèvent bien. Sortez du four, laissez refroidir, coupez le sommet des feuilletés et évidez l’intérieur. Réservez. 2Épluchez les mangues, éliminez les noyaux et coupez les chairs en lanières pas trop épaisses. Faites mousser 1 noix de beurre dans la poêle et ajoutez le fruit, la vergeoise et le gingembre finement haché.3Faites dorer pendant 3 à 5 min puis sortez du feu. Enlevez les mangues, versez le pineau, faites bouillir 1 min puis ajoutez le reste du beurre, hors du feu.4Faites réchauffer les feuilletés, remplissez-les délicatement de mangues, arrosez avec le jus, ajoutez 1 cuil. à soupe de crème fraîche, recouvrez avec les chapeaux de pâte précédemment découpés et servez aussitôt.À savoir_  Vous pouvez faire cette recette avec des mangues surgelées que l’on trouve relativement facilement dans le commerce.Les ingrédients pour 4 personnes1 paquet de pâte feuilletée non étalée1 œuf2 grosses mangues bien mûres25 g de vergeoise1 petit morceau de gingembre frais5 cl de pineau des Charentes blanc4 cuil. à soupe de crème fraîche2 noix de beurre pour la poêle





Dartois  de  pomme  au  chocolat PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 35 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ > TOUT SIMPLE ET TOUT BON... À SERVIR ENCORE CHAUD OU TIÈDE. CHOISISSEZ BIEN UNE PÂTE FEUILLETÉE AU BEURRE.1Pelez les pommes et évidez-les. Coupez-les en deux puis en quartiers à l’aide d’un petit couteau. Arrosez-les avec le jus de citron et le rhum, puis mélangez. Dans une poêle, faites chauffer 1 noix de beurre à feu moyen et faites-y sauter et colorer les morceaux de pommes pendant 4 à 5 min.2Laissez décongeler la pâte feuilletée surgelée sur le plan de travail fariné. Recouvrez-la d’un linge propre pour qu’elle ne sèche pas. Concassez le chocolat noir en morceaux de la taille d’un petit pois. Battez l’œuf entier. Faites préchauffer le four à 200 °C (th. 6-7).3Étalez la pâte bien froide en deux rectangles de  20 x 10 cm environ, d’une épaisseur de 5 à6 mm. Posez un rectangle de pâte sur la plaque huilée. Ajoutez les fruits et le chocolat en laissant un « trottoir » libre de 2 cm de large de chaque côté. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez ce « trottoir » d’œuf battu.4Posez l’autre rectangle par-dessus les fruits et pressez soigneusement. Dorez le dessus du gâteau à l’œuf battu. Avec un couteau, faites une dizaine d’entailles environ sur la partie supérieure de la croustade. Faites cuire au four pendant 30 min environ. Servez bien chaud ou tiède.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes3 belles pommesle jus d’1 citron4 cuil. à soupe de rhum500 g de pâte feuilletée surgelée60 g de chocolat noir1 œuf2 noix de beurre pour la poêlefarine pour le plan de travailPensez à ajouter un petit truc qui croustille en même temps que les pommes : noisettes concassées, amandes effilées ou pépites de caramel toutes prêtes.la botte secrète d’aude et leslieAccompagnez le dartois d’un verre de coteaux-du-layon.le verre de vin  qui va bien

Pommes  poêlées  aux  épices  et  loupiac PRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> GOLDEN, ROYAL GALA, BOSKOOP, TOUTES LES POMMES OU PRESQUE PEUVENT CONVENIR POUR CETTE RECETTE. SACHEZ TOUTEFOIS ADAPTER LES TEMPS DE CUISSON, POUR NE PAS VOUS RETROUVER AVEC UNE COMPOTE !1Évidez et coupez les pommes en quartiers sans les peler. Pelez la citronnelle et hachez-la finement. Faites chauffer les trois quarts du beurre dans une grande poêle à feu moyen.2Ajoutez les quartiers de pommes pour les faire dorer. Si votre poêle est trop petite, faites-les dorer en deux fois.3Faites cuire pendant 5 min puis ajoutez la citronnelle, la vergeoise, la cannelle, le gingembre, le mélange cinq-épices et le vin. Mélangez bien et laissez cuire encore, juste le temps de cuire les pommes, sans plus.4Placez les pommes dans des assiettes, faites réduire le jus de cuisson, ajoutez le reste du beurre en fouettant avec une fourchette. Nappez ce délicieux jus de cuisson sur les pommes. Servez bien chaud.Astuce _ Pour une recette encore plus haute en saveur, ajoutez 4 feuilles de menthe hachées dans le jus de cuisson.Les ingrédients pour 4 personnes4 grosses pommes2 tiges de citronnelle40 g de beurre4 cuil. à soupe de vergeoise2 pincées de cannelle1 cuil. à café de gingembre frais haché1 belle pincée de mélange cinq-épices2 verres de loupiacLes variétés de pommes golden et pink ladie tiennent très bien à la cuisson.laurence le tuyaude 





Nage  de  fraise  à la  menthe PRÉPARATION 25 MIN I RÉFRIGÉRATION 2 H I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ > FRAIS ET VITAMINÉ, CE DESSERT EST VRAIMENT SUPERBE SERVI DANS DES VERRES. 1Coupez en deux 400 g de fraises et répartissez-les dans quatre beaux verres. Mixez finement les fraises restantes avec le sucre en poudre, le jus du demi-citron et 2 ou 3 cl d’eau minérale. Goûtez ce coulis et rajoutez un peu de sucre si nécessaire. 2Dans un saladier, mélangez le sirop de sucre et le vin blanc avec les feuilles de menthe finement hachées. Répartissez cette préparation dans les verres, sur les fraises.3Placez les verres dans le réfrigérateur et oubliez-les pendant 2 h.4Au moment de servir, versez délicatement  le coulis dans les verres, surtout sans mélanger, pour obtenir un superbe effet visuel. Servez sans attendre. Pour varier_ • Préparez cette recette avec des framboises, des segments de pamplemousse ou d’orange. • Pour les enfants, diluez le sirop avec de l’eau minérale.Les ingrédients pour 4 personnes600 g de fraises équeutées2 cuil. à soupe de sucrele jus d’½ citron10 cl de sirop de sucre30 cl de vin blanc sec10 feuilles de mentheJ’adore ajouter 1 ou 2 étoiles de badiane au goût anisé. C’est joli et délicieux. laurence le tuyaude Pour d’autres saveurs, troquez la menthe contre du basilic.la botte secrète d’aude et leslie

Velouté  d’ananas au gingembre  frais  de  Laurence PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 5 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> PARFUMÉ ET RAFRAÎCHISSANT : CE VELOUTÉ EST VRAIMENT LE DESSERT IDÉAL, SURTOUT APRÈS UN REPAS UN PEU COPIEUX. JE SAIS QUE LAURENCE LE PRÉPARE TRÈS SOUVENT AVEC DE PETITS ANANAS VICTORIA.Les ingrédients pour 4 personnes1 ½ ananas bien mûr4 cuil. à soupe de miel10 cl de jus d’orange1 cuil. à café de gingembre fraisle jus d’1 citron vert40 g de beurre pour la poêle1Pelez l’ananas et demi et éliminez le cœur, trop dur et peu juteux. Prenez la valeur d’un quart de l’ananas et coupez la chair en petits dés. Dans une poêle, faites chauffer le beurre et ajoutez le fruit. Faites sauter pendant 5 min puis ajoutez la moitié du miel. Laissez caraméliser puis sortez du feu. 2 Dans un robot mixeur, réduisez le reste de l’ananas en fine purée avec le reste du miel, le jus d’orange, 5 cl d’eau minérale, le gingembre haché et le jus du citron vert.3 Répartissez les dés d’ananas cuit dans des assiettes creuses et versez le velouté par-dessus. Servez aussitôt.À savoir_ Non, non ! Ne cédez pas à l’envie de faire cette recette avec des fruits en boîte : la saveur de l’ananas ainsi conservé est infiniment plus pauvre que celle du fruit frais. La bonne cuisine, ça se gagne !Mon dada c’est de remplacer le miel par 10 cl de lait de coco !laurence le tuyaude 



Ananas  en  carpaccio PRÉPARATION 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★★ > DÉCOUVREZ L’ANANAS FINEMENT TRANCHÉ ET ACCOMPAGNÉ D’UN COULIS DE FRAMBOISES.1Avec un gros couteau, pelez entièrement l’ananas puis, avec un couteau plus petit, éliminez toutes traces de peau restante. Respectez bien cette précaution, car l’ananas mal épluché est indigeste. Placez l’ananas sur le plan de travail, perpendiculairement à vous. Avec un couteau à lame assez longue et surtout très bien affûtée, découpez-le lentement en tranches d’à peu près 3 ou 4 mm d’épaisseur. 2 Avec un emporte-pièce rond (2 à 3 cm de diamètre) éliminez le centre des rondelles. Déposez les rondelles préparées sur les assiettes de service, au fur et à mesure que vous les coupez et sans trop les superposer. Dans un saladier, assemblez le sucre, le jus d’orange et celui du demi-citron vert. 3 Mixez finement les framboises puis filtrez la pulpe obtenue avec une passoire assez fine pour éliminer les petits pépins. Ajoutez le jus d’orange sucré et mélangez pour obtenir un coulis complètement homogène. 10 min avant de servir le dessert, placez les assiettes d’ananas devant vous. Avec une cuillère à soupe, nappez-les de coulis de framboises. Laissez ainsi pendant les 10 min puis décorez en répartissant les feuilles de menthe hachées.Les ingrédients pour 4 personnes1 bel ananas40 g de sucrele jus d’1 orangele jus d’½ citron vert150 g de framboises10 feuilles de mentheNous, on adore ajouter des copeaux de noix de coco et 1 boule de glace rhum-raisin...la botte secrète d’aude et leslieJe dois dire qu’avec une petite pression de chantilly, c’est trop bon !laurence le tuyaude 





Sorbet  minute  framboise-citron  vert PRÉPARATION 10 MIN I  COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★> OU COMMENT FAIRE UN SORBET SANS SORBETIÈRE ET EN MOINS DE DIX MINUTES CHRONO ! À FAIRE AVEC UN MIXEUR SOLIDE ET PERFORMANT.1Prélevez les zestes du citron vert puis hachez-les très finement. Plongez-les 10 s dans de l’eau bouillante puis rincez-les à l’eau froide courante.2 Quelques minutes avant de servir les sorbets, assemblez dans le bol d’un mixeur les brisures de framboises surgelées, les zestes, le jus du citron vert et le sirop de sucre préalablement refroidi dans le réfrigérateur pendant 1 ou 2 h.3 Réduisez tous ces ingrédients en une purée aussi fine que possible. Ne travaillez pas ce mélange trop longtemps pour ne pas le faire fondre : il suffit d’amalgamer les différents composants. Servez aussitôt.Pour varier_ • À faire aussi avec d’autres fruits surgelés : fraises, cassis, groseilles. • Pensez à ajouter un peu plus de sirop avec le cassis.Les ingrédients pour 4 personnes1 citron vert500 g de brisures de framboises surgelées15 cl de sirop de sucreServez ce sorbet dans des petits verres à vodka que vous aurez placés aucongélateur au moins 15 min avant de les remplir pour qu’ils soient bien froids.Une fois remplis, vous pouvez les replacer au froid et les sortir au dernier moment.laurence le tuyaude 

Clafoutis  aux  pommes  et  beurre  salé PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> DÉCOUVREZ LA SAVEUR SUBTILE DU BEURRE SALÉ ET DES POMMES CUITES. UNE BELLE RECETTE PRÉPARÉE VITE FAIT BIEN FAIT !Les ingrédients pour 6 à 8 personnes3 pommes reinettes30 g de beurre salé1 cuil. à soupe de sucre roux2 pincées de cannelle10 noisettes de beurre saléPour la pâte2 œufs entiers + 2 jaunes90 g de sucre roux1 sachet de sucre vanillé70 g de farine tamisée1 pincée de sel40 cl de lait entierPour le moule20 g de beurre salé1 cuil. à soupe de sucre roux1Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Épluchez les pommes, coupez-les en petits quartiers et faites-les sauter dans une poêle à fond antiadhésif avec le beurre salé, le sucre et la cannelle pendant 5 min environ.2 Pendant ce temps, assemblez les œufs entiers, les jaunes et les sucres dans un saladier. Travaillez ce mélange quelques instants avec un fouet. Ajoutez la farine, le sel, puis le lait, peu à peu et toujours en fouettant pour éviter de faire des grumeaux.3 Beurrez puis chemisez le moule à clafoutis avec le sucre roux. Étalez les pommes sautées au fond puis versez la pâte par-dessus. Répartissez lesnoisettes de beurre salé à la surface du clafoutis et enfournez pour 25 min de cuisson. Servez ce clafoutis encore chaud. J’adore ajouter des pépites de caramel que vous trouverez en grande surface au rayon des aides culinaires.laurence le tuyaude 
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