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[image: ]Préchauffez d’abord le four à 180 °C.

Commencez par écosser les petits pois. 

Faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée pendant 5 min après la reprise 

du frémissement. Égouttez et mettez dans un bol d’eau très froide avec 

quelques glaçons pour ger la couleur. Égouttez-les et réservez-en 100 g.

Dans un mixeur, mettez les petits pois, les 3 œufs, le chèvre frais, les feuilles 

de menthe lavées et séchées, l’ail épluché et dégermé, l’huile d’olive,  


le cumin, le sel, le poivre et mixez le tout en ne purée.

Beurrez des moules individuels ou ramequins, versez la préparation et faites 

cuire au bain-marie pendant 30 min.

Pour la vinaigrette : lavez, séchez et ciselez nement les feuilles de menthe. 

Préparez une vinaigrette en émulsionnant l’huile, le jus de citron, le sel et le 

poivre. Ajoutez la menthe ciselée et réservez.

Sortez  les  ans  du  four  et  laissez-les  refroidir.  Réservez au réfrigérateur 

jusqu’au lendemain ou mangez-les tièdes le jour même. Démoulez les ans 

et disposez-les sur une assiette, avec une salade de roquette, les petits pois 

préalablement réservés, quelques lardons grillés, des quenelles de chèvre 

frais et des croûtons de pain revenus dans l’huile d’olive, accompagnés de la 

vinaigrette à la menthe.

FLAN 

DE PETITS POIS

au chèvre frais et menthe fraîche

INGRÉDIENTS

Pour le an

500 g de petits pois frais  

ou surgelés

200 g de chèvre frais

2 œufs entiers

1 jaune d’œuf

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 gousse d’ail 

12 feuilles de menthe fraîche

Sel, poivre

Cumin

Pour la vinaigrette 

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

2 cuil. à soupe de jus de citron

6 feuilles de menthe fraîche

Sel, poivre 

 

Pour l’accompagnement

Roquette

Chèvre frais 

Lardons

Croûtons de pain

USTENSILES

Mixeur

Ramequins ou petits moules
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35 minutes
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30 minutes
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[image: ]Coupez ou faites découper le lapin en morceaux par votre boucher.  


Coupez ensuite le lard gras en petits morceaux ou demandez également  


à votre boucher de le hacher.

Pelez l’oignon  et hachez-le nement. Épluchez la  carotte  et  coupez-la  en 

quatre morceaux. Détaillez le céleri en tronçons. Épluchez l’ail, dégermez-le 

et coupez-le en quatre.

Dans une cocotte en fonte, faites fondre le lard gras à feu doux. Mettez  


à dorer les morceaux de lapin. Ajoutez les feuilles de laurier, le romarin,  


le thym, les gousses d’ail, la carotte, le céleri, l’oignon. Salez, poivrez.  


Mélangez et mouillez avec le vin. À ébullition, couvrez et laissez cuire 4 h  


à feu doux.

Laissez  refroidir,  à  l’aide  d’un  petit  couteau,  désossez  les  morceaux  de  


lapin. Faites attention à ne pas laisser de petits os. Émiettez la chair de lapin 

à la fourchette, assaisonnez de nouveau à votre convenance. Répartissez le  


lapin dans une terrine, tassez bien.

Faites chauffer un peu de saindoux et versez-le sur les rillettes, elles se 

conserveront ainsi 10 jours au réfrigérateur.

RILLETTES

de lapin

INGRÉDIENTS

1 lapin de 1,4 kg

150 g de lard gras haché

1 oignon

1 carotte

1 branche de céleri

50 cl de vin blanc sec

2 brins de romarin

2 feuilles de laurier

1 branche de thym

2 gousses d’ail

Saindoux

Sel, poivre

USTENSILES

Cocotte en fonte

Terrine de 18 cm 
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1 heure

CUISSON

4 heures

PRÉPARATION

45 minutes
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[image: ]Commencez par préchauffer le four à 180 °C.

Portez  à  ébullition  une  casserole  d’eau  additionnée  de  1  cuil.  à  café  de  


vinaigre.

Plongez-y les 6 œufs de caille, cuisez-les pendant 5 min. Rafraîchissez-les 

sous l’eau froide immédiatement après la cuisson et laissez refroidir. Écalez 

les œufs et réservez.

Épluchez et hachez nement les échalotes et l’ail.

Ciselez la ciboulette.

Dans un cul-de-poule, mélangez les viandes, les échalotes, la ciboulette, 

l’ail, l’œuf pour la farce, le cognac, les 4 épices, le sel et le poivre du moulin.  


Assaisonnez bien.

Déroulez la pâte feuilletée et détaillez 6 cercles dont la taille dépendra 

du diamètre de votre moule et de sa hauteur, et 6 autres pour le fond des  


empreintes.

Déposez-les dans le fond des empreintes à mufns beurrées. Disposez un 

peu de farce, ajoutez 1 œuf de caille et recouvrez entièrement avec le reste 

de la farce. 

Détaillez  6  cercles  de  pâte  feuilletée,  faites  un  petit  trou  au  milieu.  Re-


couvrez chaque pâté et soudez les bords. Utilisez les chutes de pâte pour 

faire un décor de votre choix en découpant des petites formes à l’aide d’un  


emporte-pièce.

Dorez au jaune d’œuf et réservez au réfrigérateur 30 min.

Préchauffez le four à 180 °C.

Faites cuire 30 min. À la sortie du four, laissez tiédir et servez accompagné 

d’une salade verte.

PETITS 

PÂTÉS 

de Pâques

INGRÉDIENTS

2 pâtes feuilletées rectangulaires

ou 800 g de pâte feuilletée 

400 g de chair à saucisse

400 g de veau haché

6 œufs de caille

1 œuf 

1 gousse d’ail

2 échalotes

5 cl de cognac

Ciboulette

2 pincées de 4 épices

Poivre du moulin

Sel

1 jaune d’œuf  

USTENSILES

Moule à mufns en métal

Cul-de-poule

Emporte-pièce
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CUISSON
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45 minutes
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[image: ]Lavez et épluchez les carottes. 

Dans une poêle, mettez un peu de beurre et faites revenir quelques  


minutes les carottes entières, ajoutez le jus de l’orange, le cumin en poudre 

et ½ verre d’eau. Salez, poivrez et laissez cuire à couvert, en les tournant 

régulièrement sur feu moyen pendant 10 min. Les carottes doivent être fon-


dantes. 

Arrêtez la cuisson et déposez-les délicatement dans une assiette.

Dans un bol, mélangez le chèvre frais avec du poivre et les zestes d’orange.

Préchauffez le four à 180 °C.

Coupez 6 rectangles de la longueur des carottes dans la pâte feuilletée.  


Piquez la pâte à l’aide d’une fourchette et étalez ⅓ du mélange de fromage 


frais. 

Faites cuire pendant 15 à 20 min.

À la sortie du four, déposez 3 carottes sur chaque tartelette et décorez 

d’une quenelle de chèvre frais avec des brins de ciboulette puis servez  


immédiatement.

TARTELETTES 

DE CAROTTES

à l ’orientale

INGRÉDIENTS

1 pâte feuilletée rectangulaire

18 petites carottes fanes 

1 orange bio 

Beurre

2 fromages de chèvre frais

Cumin en poudre

Sel, poivre

Ciboulette fraîche
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30 minutes
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25 minutes
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[image: ]Commencez par préchauffer le four à 180 °C.

Réservez la crème  liquide  au réfrigérateur. Séparez  les  jaunes des  blancs 

d’œufs.

Dans le bol du robot, fouettez les blancs en neige en incorporant le sucre en 

trois fois. Ajouter les jaunes d’œufs et mélanger délicatement.

Tamisez la farine et la fécule de maïs, et incorporez-les dans le bol du robot 

en mélangeant très délicatement, sans casser les blancs. Versez la pâte sur 

une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et étalez-la uniformé-


ment. Saupoudrez de sucre glace et faites cuire 12 min.

Laissez refroidir et réservez.

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol rempli d’eau froide.

Dans une casserole, faites chauffer 100 g de coulis et le sucre. Hors du feu, 

ajoutez la gélatine essorée et mélangez. Versez dans un bol et ajoutez les 

300 g de coulis, mélangez et réservez.

Fouettez la crème en chantilly, incorporez-la délicatement au coulis de 

framboises et réservez au réfrigérateur.

Découpez un cercle dans le biscuit cuillère, du diamètre du moule à man-


qué à charnière ou du cercle à pâtisserie. Posez-le dans le fond et versez la 

mousse à la framboise. 

Réservez au réfrigérateur pendant 12 h.

Démoulez la charlotte, disposez les biscuits roses de Reims tout autour et 

mettez un joli ruban pour les faire tenir ou collez-les avec un peu de coulis. 

Décorez le dessus avec des framboises fraîches. Réservez au frais.

CHARLOTTE 

aux framboises 

INGRÉDIENTS

Pour le biscuit cuillère 

3 œufs 

100 g de sucre

80 g de farine

20 g de fécule de maïs

20 g de sucre glace

Pour la mousse 

400 g de coulis ou purée 

de framboises, ou des framboises 

surgelées ou fraîches mixées 

et chinoisées

50 g de sucre en poudre

4 feuilles de gélatine

300 g de crème liquide entière

1 sachet de biscuits roses de Reims

250 g de framboises fraîches 

USTENSILES

Robot

Moule à manqué de 24 cm 

à charnière ou un cercle à pâtisserie 

P

O

U

R

P

E

R

S

O

N

N

E

S

8

REPOS

12 heures

CUISSON

12 minutes

PRÉPARATION

40 minutes
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[image: ]Pelez et coupez les tiges de rhubarbe, mettez-les dans une casserole avec 

50 g d’eau et le sucre. Faites cuire à feu doux jusqu’à obtenir une compote.

Lavez et équeutez les fraises. 

Coupez quelques fraises en deux que vous placerez dans le fond du verre, 

tout autour. 

Coupez les fraises restantes en petits cubes, ajoutez le sucre vanillé  


et mélangez.

Dressez les verres en mettant le tartare de fraises, la compotée  


de  rhubarbe  et  nissez  par  le  fromage  blanc,  réservez  au  réfrigérateur 


avant de servir.

COMPOTÉE 

DE RHUBARBE

fraises et fromage blanc

INGRÉDIENTS

4 tiges de rhubarbe

250 g de fraises

250 g de fromage blanc bio

75 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé
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1 heure

CUISSON

20 minutes

PRÉPARATION

20 minutes
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[image: ]Dans une casserole, faites fondre le beurre jusqu’à ce qu’il prenne une cou-


leur noisette, puis ltrez-le à l’aide d’un chinois et laissez-le tiédir.

Fouettez les blancs d’œufs an de les faire mousser.

Tamisez le sucre glace et la farine, puis les poudres d’amande et de noisette. 

Versez dans un bol et mélangez.

Ajoutez les blancs mousseux et mélangez.

Ajoutez le beurre fondu et mélangez à nouveau.

Laissez reposer au frais pendant 30 min.

Préchauffez le four à 200 °C.

Remplissez les  empreintes  du moule  à  nancier au  trois  quarts et  placez  


2 ou 3 framboises dans chaque empreinte.

Faites cuire 15 min en surveillant la cuisson.

FINANCIERS 

à la framboise

INGRÉDIENTS

130 g de beurre

100 g de blancs d’œufs  

soit 3 blancs

130 g de sucre glace

50 g de farine

60 g de poudre d’amande 

30 g de poudre de noisette  

ou de poudre d’amande

1 gousse de vanille

Framboises fraîches

USTENSILES

Chinois

Moule à nancier

P

O

U

R

F

I

N

A

N

C

I

E

R

S

12

REPOS

30 minutes

CUISSON

15 minutes

PRÉPARATION

15 minutes
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[image: ]Pour réaliser votre génoise, préchauffez d’abord le four à 180 °C.

Dans un cul de poule, fouettez les œufs et le sucre. Faites chauffer le mélange 

au bain-marie jusqu’à ce qu’il atteigne 40 °C.

Retirez  du  feu  et  fouettez  au  batteur  électrique  :  le  mélange  doit  tripler  


de volume. 

Incorporez délicatement la farine tamisée à l’aide d’une spatule de manière  


à obtenir une préparation bien homogène.

Versez cette préparation sur une plaque de cuisson recouverte de papier  


sulfurisé et faites cuire 12 min. Démoulez le biscuit sur une feuille de cuisson 

quelques minutes après la sortie du four et réservez.

Pour réaliser la crème diplomate, mettez les feuilles de gélatine à ramollir dans 

un bol d’eau froide. 

Dans une casserole, faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue  


et grattée.

Dans un bol, battez les œufs et le jaune d’œuf avec le sucre jusqu’à ce que  


le mélange blanchisse. Ajoutez la fécule de maïs et mélangez. 

Versez une petite quantité de lait bouillant sur ce mélange tout en fouettant 

puis versez le reste du lait et remettez sur le feu.  

Faites cuire la crème jusqu’à ébullition sans cesser de fouetter. 

Retirez la casserole du feu, versez la préparation dans un bol, ajoutez les feuilles 

de gélatine essorées et mélangez bien.

Filmez cette crème pâtissière au contact et laissez refroidir jusqu’à 37 °C.

Pour réussir une chantilly, la crème doit être très froide et votre matériel  


aussi. Placez le bol et les fouets de votre batteur au congélateur 15 min avant 

de monter votre chantilly. →


FRAISIER

INGRÉDIENTS

Pour un fraisier de 25 x 18 cm 

Pour le biscuit façon génoise  

3 œufs

100 g de sucre en poudre

100 g de farine    

Pour la crème diplomate 

3 feuilles de gélatine

175 g de sucre en poudre

3 œufs entiers

1 jaune d’œuf 

60 g de fécule de maïs

400 g de lait

Vanille en poudre

200 g de crème liquide entière

700 g de fraises

USTENSILES

Cul de poule

Batteur électrique

Thermomètre culinaire

Cadre à pâtisserie extensible 
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20 minutes
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