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- Sommaire -



Dips salés

Fromage blanc à la ciboulette

Crème de roquefort 

Tapenade noire ou verte

Féroce d’avocat

Egg and cress 

Caviar d’aubergines

Dips de tomates aux câpres

Dips de tomates confites

Crème de foie gras 

Dips tartare

Dips mousseline au citron 

et miettes de jambon

Dips d’avocat au concombre

Dips de poivrons aux amandes 

Dips de thon

Sauce vierge





Dips exotiques

Dips sucrés

Guacamole

Fromage blanc aux fruits 

Dips de curry aux fruits

de la Passion 

Dips de pêches au gingembre

Dips de mousse de mangue 

Dips de piment, citron, coriandre

Dips de potimarron 

et tomate

et petit-suisse

Crème de chèvre à la ciboulette

Gelée de framboises

Raïta de radis à la coriandre

Confiture de fraises 

Dips de rougail

Fromage blanc à la vanille 

Dips saté

Fromage blanc aux fruits rouges 

Sauces à la japonaise

Dips de rhubarbe à la fraise

Raïta à la menthe

Dips de chocolat fondu

Houmous

Dips de topping 

Anchoïade 

Crèmes aux amandes

Tzatziki

Pâte de chocolat et noisette

Dips de crème de marrons 

à la vanille





Fromage blanc 

Crème 

à la ciboulette

de roquefort

Pour 6 personnes

Pour 6 personnes

Préparation 15 minutes

Préparation 2 minutes

Repos 4 heures

Cuisson 10 minutes

Niveau facile

Réfrigération 2 heures

Niveau facile

1 faisselle de 500 g | 1/2 botte de 

ciboulette | 4 cuil. à soupe d’huile d’olive

150 g de roquefort | 150 g de crème 

1 pincée de fleur de sel | Poivre

liquide

Retirez le fromage de son pot en le

Coupez le roquefort en petits morceaux

laissant dans l’égouttoir. Laissez-le

et mettez-les dans une casserole. Ajoutez

ensuite à l’air libre dans une assiette

la crème. Portez le tout à ébullition et

pendant 4 h afin qu’il perde un peu d’eau.

laissez cuire à petits bouillons pendant

Hachez la ciboulette. Dans un petit

10 min en fouettant de temps en temps.

saladier, versez le fromage blanc, la

Versez la crème dans un joli bol ou un

ciboulette, la fleur de sel, du poivre et

joli pot et entreposez au réfrigérateur

l’huile d’olive. Mélangez bien et

pendant 2 h afin de la faire figer.

conservez au frais.

Accompagnement | Des bâtonnets 

Accompagnement | Des bâtonnets 

de légumes (cœurs de palmier, tomates 

de légumes (cœurs de palmier, tomates 

cerises, chou-fleur, concombre, céleri 

cerises, chou-fleur, concombre, céleri 

branche, carottes, radis rose, radis noir, 

branche, carottes, radis rose, radis noir, 

radis blanc, rondelles d’oignon rouge…).

radis blanc, rondelles d’oignon rouge…).

Conseil | Pour plus de goût, utilisez 

Conseil | Ne choisissez pas un 

du caillé de brebis ou de chèvre que 

roquefort de mauvaise qualité car 

vous trouverez dans les épiceries bio.

la crème aura du mal à prendre.
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