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    Introduction


	Vous pensez peut-être qu'il est difficile de faire un livre de recettes uniquement avec du pop-corn. Eh bien, détrompez-vous ! Le pop-corn est l'ingrédient parfait pour de nombreuses interprétations, qu'elles soient salées ou sucrées.


	Très longtemps consommé seul ou à plusieurs dans le noir d'une salle de cinéma, le pop-corn sort de l'ombre et devient la star d'un apéritif, d'un goûter ou d'un dessert. Savez-vous que le pop-corn nature est pauvre en calories, qu'il ne contient aucune graisse et que, en plus, il est riche en fibres ?


	Dans cet ouvrage, vous trouverez de nombreuses idées pour le cuisiner et le déguster avec les doigts : à l'indienne, façon nachos ; rose bonbon aux fraises Tagada ; au caramel – plus classique mais incontournable.


	À l'heure du goûter, les enfants hésiteront entre les sucettes au pop-corn et les rochers, pendant que les grands se régaleront de cookies et de mendiants. Toutes ces recettes sont très faciles à réaliser, rapides et économiques, surprenantes et délicieuses.


	Sachez qu'il n'y a qu'une seule chose que le pop-corn n'aime pas : c'est l'humidité ! Vous voilà donc condamné à manger toutes vos préparations dans la journée, sous peine de voir votre pop-corn tout ramolli le lendemain.


	Ça va « poper » fort dans les cuisines !


  

		Les sucrés


	

		Pop-corn sucré


		

			Pour 4 personnes • Préparation : 10 min • Cuisson : 5 min


		


		

			70 g de grains de maïs à pop-corn – 50 g de beurre – 50 g de sucre – 1 cuill. à soupe d'huile de tournesol


		


		

				
• Versez l'huile dans une casserole, ajoutez tous les grains de maïs et recouvrez la casserole avec un couvercle ou une assiette. Secouez énergiquement la casserole toutes les 15 secondes afin de permettre à tous les grains de maïs d'éclater. Il faut attendre au moins 1 à 2 minutes avant que démarre l'éclatement des grains. Retirez le couvercle lorsque vous n'entendez plus de bruit. Cela prend environ 3 à 4 minutes. Faites attention, en retirant le couvercle, que des grains de maïs n'éclatent pas avec la chaleur et ne vous brûlent.


 				
• Versez le pop-corn dans un grand saladier et mélangez avec le sucre.


 				
• Dans une casserole, faites fondre le beurre sur feu doux. Puis versez-le sur le pop-corn. Mélangez immédiatement pour enrober les grains de maïs. Ce pop-corn est délicieux chaud ou froid.


  		


		

			
Petit+ : Lors de l'utilisation de certaines recettes déjà riches en sucre, préparez un pop-corn nature (sans beurre ni sucre). 
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		Pop-corn aux fraises Tagada® 


		

			Pour 4 personnes • Préparation : 10 min • Cuisson : 10 min • Repos : 10 min


		


		

			50 g de pop-corn nature – 50 g de beurre – 120 g de fraises Tagada® 


		


		

				
• Préchauffez votre four à 150 °C (th. 5).


 				
• Préparez le pop-corn nature (voir recette), puis mettez-le sur une plaque à pâtisserie ou une feuille de papier sulfurisé posée sur une plaque de four.


 				
• Dans une casserole, faites fondre sur feu doux le beurre et les fraises Tagada® . Mélangez avec une spatule jusqu'à l'obtention d'une crème rose brillante.


 				
• Versez la crème sur le pop-corn et mélangez bien de manière à enrober un maximum de grains de pop-corn. La guimauve fondue contenue dans les fraises Tagada® va filer comme du chewing-gum, c'est tout à fait normal.


 				
• Enfournez la plaque 10 minutes. À la sortie du four, laissez refroidir.


 				
• Après 10 minutes de refroidissement, retournez les morceaux de pop-corn à la fraise Tagada® pour qu'ils finissent de durcir et séparez-les en gros paquets.


 				
• Servez et dégustez quand le pop-corn est bien froid.
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