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 Pas à pas  



 Réussir une  



 Travaillez le mélange à la  



 main jusqu'à obtenir une pâte  



 homogène et non collante.  



 Formez une boule, filmez-  



la, et laissez-la reposer au  



 réfrigérateur pendant 2 heures.  



 Dissoudre le sel dans l'eau froide. Versez la farine sur un plan de travail,  



 puis creusez un puits au centre. Versez-y progressivement l'eau tout en  



 ramenant la farine de l'extérieur vers le centre.  


 Ingrédients


 250 g de farine  



 15 cl d'eau froide  



 200 g de beurre froid  



 1 c. à café rase de sel  


 Ustensiles


 1 couteau  



 1 rouleau à pâtisserie  



 papier sulfurisé  



 film alimentaire  



 500   g  



 DE PÂTE  



 25   min  


 PRÉPARATION


 3 h  


 REPOS

 1

 2

 3


 Sur le plan de travail fariné,  



 réalisez une incision en forme  



 de croix au centre de la pâte.  



 Écartez les quatre angles de la pâte  



 formés à partir de l'intersection de  



 la croix. Abaissez la pâte en veillant  



 à ce que le centre reste plus épais.  


 4

 5
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 Commencez alors le tourage.  



 Pour cela, tournez la pâte d'un  



 quart de tour, puis pliez-la sur  



 elle-même en trois dans le sens  



 de la longueur.  



 Abaissez-la une nouvelle fois afin  



 d'obtenir un rectangle aux mêmes  



 dimensions que le premier.  



 Répétez l'opération une fois en  



 tournant la pâte d'un quart de tour  



 toujours dans le même sens. Laissez  



 reposer la pâte au réfrigérateur  



 pendant 30 minutes. Recommencez  



 deux fois les étapes 8 et 9. Laissez  



 de nouveau reposer la pâte au  



 réfrigérateur pendant 30 minutes.  



 Réalisez enfin les deux derniers  


 tours.


 Sortez le beurre du réfrigérateur et placez-le entre  



 2 feuilles de papier sulfurisé. À l'aide d'un rouleau à  



 pâtisserie, tapez le beurre afin de l'aplatir. Placez-le  



 ensuite au centre de la pâte.  



 Repliez chaque coin de la pâte sur le beurre de  



 manière à le couvrir entièrement. Abaissez la pâte en  



 un rectangle trois fois plus long que large.  


 7

 6

 8

 9

 10
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 À l'aide de la pointe d'un couteau,  



 taillez une encoche d'environ  



 1 cm au centre de la base de  



 chaque triangle.  



 Étalez sur chaque triangle une  



 fine couche de la préparation de  



 votre choix.  



 À l'aide d'un pinceau de cuisine,  



 enduisez le croissant de jaune  


 d'œuf.


 Déposez la pâte feuilletée  



 abaissée sur un plan de travail.  



 Découpez des triangles de 5 cm  



 de base sur 6 cm de long.  



 Recourbez les deux extrémités du  



 croissant sur le centre.  



 Du bout des doigts, roulez  



 chaque triangle en partant de  



 la base jusqu'au sommet.  


 1

 5

 2

 3

 4

 6


 Façonner des  


 Ingrédients


 1 pâte feuilletée  



 1 jaune d'œuf  



 la préparation de votre choix  


 Ustensiles


 1 couteau  



 1 pinceau de cuisine  


 15

 MINI

 CROISSANTS


 15   min  


 PRÉPARATION
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 Façonner des  



 Emballez le boudin d'un film  



 alimentaire puis placez-le au  



 congélateur et laissez reposer  



 pendant 10 minutes.  



 Roulez les deux extrémités de la pâte  



 vers le centre.  



 Sur un plan de travail fariné,  



 abaissez la pâte feuilletée en un  



 rectangle régulier.  



 Tartinez la préparation de votre  



 choix en une fine couche sur  



 toute la surface de la pâte.  



 Détaillez le boudin en tranches de 5 mm d'épaisseur environ et déposez-les  



 sur une plaque de four préalablement couverte de papier cuisson.  


 Ingrédients


 1 pâte feuilletée  



 la préparation de votre choix  


 Ustensiles


 1 rouleau à pâtisserie  



 1 couteau affuté  



 film alimentaire  


 30

 PALMIERS


 10   min  


 PRÉPARATION

 1

 3

 2

 4

 5
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 À l'aide d'un pinceau de cuisine,  



 enduisez les bords de jaune d'œuf  



 Déposez chaque cercle sur une  



 plaque de four recouverte de  



 papier sulfurisé. Garnissez la  



 moitié de chaque disque d'1  



 cuillerée à café de farce.  



 Du bout des doigts ou à l'aide des  



 dents d'une fourchette, soudez les  



 bords de chaque chausson.  



 Repliez les chaussons en deux,  



 de façon à recouvrir la farce.  



 À l'aide d'un pinceau de cuisine,  



 enduisez uniformément les  



 chaussons de jaune d'œuf.  


 1

 2

 3

 5

 4

 6


 Façonner des  


 Ingrédients


 1 pâte feuilletée ou 1 pâte  


 brisée


 1 jaune d'œuf  



 15 g de farce  


 Ustensiles


 1 emporte-pièce de 8,5 cm  



 de diamètre  



 1 fourchette  



 1 pinceau de cuisine  


 6

 MINI

 CHAUSSONS


 10   min  


 PRÉPARATION


 Sur un plan de travail fariné,  



 abaissez finement la pâte. À l'aide  



 d'un emporte-pièce découpez des  



 cercles de 8,5 cm de diamètre.  
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 Réaliser des  



 Tout en fouettant, versez  



 progressivement la bière ou l'eau  



 gazeuse jusqu'à l'obtention d'une  



 pâte fluide. Laissez reposer pendant  



 45 minutes.  



 Ajoutez l'huile à la préparation et  



 incorporez-la délicatement.  



 Dans un grand saladier, versez la  



 farine tamisée. Creusez un puits et  



 cassez-y l'œuf. Ajoutez le sel. Mélangez  



 avec une cuillère en bois.  



 Enrobez uniformément  



 l'ingrédient à frire de pâte  



 à beignets.  


 1

 2

 3

 4

 5

 Ingrédients


 125 g de farine  



 1 œuf entier  



 15 cl de bière ou d'eau gazeuse  



 1 c. à soupe d'huile végétale  



 pour la pâte  



 30 cl d'huile de friture  



 1 pincée de sel  


 Ustensiles


 1 saladier  



 1 tamis  



 1 fouet  



 1 casserole  



 1 thermomètre  



 1 pince  


 12

 BEIGNETS


 10   min  


 PRÉPARATION


 45   min  


 REPOS


 3 à   5 min  


 CUISSON


 Dans une casserole, faites chauffer l'huile à 170 °C et déposez-y  



 délicatement les beignets. Retournez-les à l'aide d'une pince. Égouttez-les  



 sur du papier absorbant lorsqu'ils sont suffisamment dorés.  
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 Remettez la poêle sur feu moyen.  



 détachent, enlevez-la délicatement  



 de la poêle.  



 Préchauffez la poêle à  



 feu moyen. Hors du feu,  



 enduisez la poêle d'une fine Lorsque les bords de la feuille se  



 couche de pâte à l'aide du  


 pinceau.


 Filmez les bricks, puis conservez-les  



 au réfrigérateur afin d'éviter qu'elles  



 ne sèchent.  


 4

 3

 5

 1

 2


 Réaliser des  


 Ingrédients


 250 g de farine  



 2 c. à soupe bombées de  



 semoule fine  



 1 c. à café de sel  



 35 cl d'eau tiède  



 huile de cuisson  


 Ustensiles


 1 grand saladier  



 1 fouet  



 1 grande poêle antiadhésive  



 ou 1 crêpière  



 1 pinceau  



 papier absorbant  


 15

 FEUILLES


 DE BRICK  



 10   min  


 PRÉPARATION


 1 à   2 min  


 CUISSON


 PAR FEUILLE  



 Dans un grand saladier, mélangez  



 la farine, la semoule et le sel.  



 Versez progressivement l'eau tout  



 en fouettant.  



 Le mélange doit être lisse, sinon passez-le au mixeur.  
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 Plier des  



 Pliez la demi-feuille de brick en  



 deux dans le sens de la longueur.  



 Déposez 1 cuillerée à soupe de  



 farce sur l'extrémité de la bande.  



 Après le dernier tour, coupez le  



 surplus de feuille et rabattez le bout  



 à l'intérieur du samoussa.  



 Faites fondre le beurre. Sur le plan de travail,  



 déposez une feuille de brick, coupez-la en  



 deux, puis enduisez-la de beurre fondu à  



 l'aide d'un pinceau  



 Pliez la feuille de brick en triangle sur toute la longueur de la bande,  



 en veillant à ce que la farce ne déborde pas.  


 Ingrédients


 8 feuilles de brick  



 25 g de beurre  



 75 g de farce  


 Ustensiles


 1 pinceau à pâtisserie  



 1 cuillère à soupe  



 1 couteau d'office  


 16

 SAMOUSSAS


 10   min  


 PRÉPARATION

 1

 2

 3

 4

 5
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 Dans un grand récipient rempli  



 d'eau froide, faites tremper les  



 galettes de riz jusqu'à ce qu'elles  



 ramollissent, pendant 2 minutes  


 environ.


 Mettez les galettes de riz à plat sur un torchon,  



 et laissez-les sécher quelques instants.  



 Disposez l'équivalent d'1 grosse cuillerée à  



 soupe de garniture sur la partie inférieure de  



 la galette.  



 Plier des  


 Ingrédients


 8 galettes de riz  



 35 g de garniture  


 Ustensiles


 1 grand récipient  



 1 cuillère à soupe  


 8

 ROULEAUX


 10   min  


 PRÉPARATION

 1

 2


 Rabattez le deuxième bord sur la garniture.  



 Rabattez un premier bord sur la garniture.  



 Enroulez sur toute la longueur en serrant bien.  


 4

 3

 5
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 Tailler des  



 Pour obtenir un effet gaufré continuez à trancher la pomme de  



 terre en la tournant d'un quart de tour à chaque passage.  



 Épluchez les pommes de terre,  



 puis réservez-les dans un bol d'eau  



 froide. Rincez-les de nouveau pour  



 enlever l'excédent d'amidon.  



 Fixez la lame ondulée sur la mandoline,  



 puis tranchez une première fois la  



 pomme de terre.  



 Réservez toutes les gaufrettes dans un  



 récipient d'eau. Séchez-les bien avec un  



 grand torchon avant de les plonger dans  



 un grand bain d'huile de friture chauffée  



 à 170 °C.  


 Ingrédients


 4 grosses pommes de terre  


 Ustensiles


 1 mandoline avec lame  


 ondulée


 1 bol  



 1 grand récipient  



 1 torchon  


 4

 PERSONNES


 10   min  


 PRÉPARATION

 1

 2

 4

 3
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 Utiliser un siphon  



 Passez la préparation au tamis.  



 Portez la crème à ébullition puis faites-y infuser les ingrédients de  



 votre choix. Laissez refroidir complètement cette préparation.  


 Ingrédients


 60 cl de crème liquide entière  



 arôme de votre choix  


 Ustensiles


 1 casserole  



 1 tamis  



 1 saladier  



 1 siphon  



 75   cl  



 DE MOUSSE  



 10   min  


 PRÉPARATION


 2 h  


 REPOS

 1


 Versez la préparation dans un siphon. Ce  



 dernier doit être rempli au deux tiers au  


 maximum.

 2

 3
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 Mettez la cartouche de gaz en place.  



 Vissez-la délicatement jusqu'à ce que le gaz se libère.  


 4

 5


 Refermez soigneusement le siphon puis  



 retournez-le. Secouez le siphon tête en bas puis  



 placez-le pendant 2 heures au réfrigérateur en  



 position couchée.  



 Sortez le siphon du réfrigérateur puis secouez-  



le de nouveau. Retournez-le puis appuyez  



 délicatement sur le levier.  


 6

 7
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 Confit   de légumes provençaux  


 Ustensiles


 1 poêle antiadhésive  



 1 casserole  



 4 verrines  



 1 mixeur  



 1 passoire  


 Ingrédients


 90 g de courgettes  



 40 g de poivron jaune  



 40 g de poivron rouge  



 40 g de poivron vert  



 25 g d'aubergine  



 2 c. à s. d'huile d'olive  



 50 g de pignons de pin  



 4 branches de basilic frais  


 sel


 poivre du moulin  


 4

 PERSONNES

 Moyen

 COÛT

 Facile


 À RÉALISER  



 20   min  


 PRÉPARATION


 1 h  


 RÉFRIGÉRATION


 15   min  


 CUISSON


 1.   Lavez les légumes et coupez-les avec leur peau en cubes de ½ cm.  



 2.   Dans une poêle bien chaude, versez un peu d'huile d'olive et faites cuire les courgettes pendant  



 3 minutes afin qu'elles soient encore un peu croquantes. Réservez dans une casserole. Faites cuire  



 les 3 poivrons pendant 3 à 4 minutes puis ajoutez-les dans la casserole. Terminez par la cuisson des  



 aubergines, que vous ajouterez au reste.  



 3.   Essuyez la poêle, faites-la chauffer à sec puis versez les pignons de pin afin de les dorer. Ne quittez pas  



 la poêle des yeux car ils colorent très vite. Ajoutez les pignons dorés au contenu de la casserole. Ciselez  



 très finement quelques feuilles de basilic et ajoutez-les aux légumes.  



 4.   Au moment de servir, réchauffez le confit dans la casserole avec un peu d'huile d'olive pendant  



 5 minutes. Assaisonnez à votre goût, versez dans des verrines et ajoutez quelques feuilles de basilic pour  



 la décoration. Servez.  



 VARIANTE   Vous pouvez servir accompagné de  



 chantilly de basilic : mixez 25 cl de crème liquide,  



 les feuilles d'1 bouquet de basilic et une cuillerée à  



 soupe d'huile d'olive. Filtrez dans une passoire fine  



 et versez dans un siphon avec 2 cartouches de gaz.  



 Placez au frais pendant 2 heures puis servez la chan-  



tilly sur les verrines de légumes.  



 ASTUCE   Équipez-vous d'un coupe-légumes alliga-  



tor : cet appareil permet de couper rapidement les  



 légumes en dés ou en bâtonnets de taille parfaite-  



ment régulière. Il existe différentes tailles de grille.  
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