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CHEVRES CHAUDS
AUX RAISINS SECS

DIFFICULTE : facile
€OUT: raisonnable

Mettez le miel dans une coupelle ef les raisins
blonds dans une autre. Pelez les bananes et
coupez-les en deux. Pimentez les crottins.
Passez enfiérement les croffins dans le miel,
puis dans les raisins.

Faites chauffer Phuile, & feu moyen, dans un
wok ou une sauteuse & revétement antiachésif
ef faites-y cuire les croffins 3 min.

Retournez les crotfins ef disposez autour les
moitiés de bananes. Poursuivez la cuisson
7 min en retournant les bananes & uisson.

Versez le rhum et donnez un mouvement de
n au wok ou & la sauteuse pour bien
enduire les croffins de rhum ; laissez prendre
quelques bouillons ef servez aussité.

PREPARATION
ET CUISSON : 25 minutes

POUR 4 PERSONNES

8 crotting frais
2 bananes

50 do raisins secs blonds

4 cull & soupe de i licuide
5 ¢l de thum brun

1 pincée de piment fort

3 cull & soupe dhuile
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RISSOLES AU SURIMI

DIFFICULTE : facile PREPARATION
COUT : bon marché ET CUISSON : 30 minutes

Dans un saladier assez grand, mélangez
soigneusement les miettes de surimi Qvec  poio 4 peRSONNES
la créme fraiche, le gruyére, le cerfeuil, du

poivre ef un peu de sel.

. 1 pérne fevilerée
Eralez le rouleau de péte et découpez des préstalés pur beurs
ronds avec un emporte-piéce ou un verre de 250 de misties de surimi
6 cm de diamétre. 25 de gruyére rapé

§ R . § 2cul & soupe de créme fraiche
Mouillez le tour de la péfe au jaune d'ceuf -

battu avec un peu d’eau. Déposez un peu de
farce au surimi au centre de chaque rond. Re= 1 wye sour e
pliez la pate en chausson par-dessus a gar- o, pore du mouin
niture, en appuyant légérement afin de ne

pas écraser le feuilletage, mais réguliérement

pour que les rissoles soient bien fermées.

2 cull & soupe de cerfoul haché
1 faune desuf

Faites chauffer Ihuile, & feu vif, dans un wok
ou une sauteuse & revétement anfiadhésif.
&ire trés chaude, mais ne doit pas

Plongez les rissoles dans Phuile ef faites-les
frire jusqué ce quelles soient bien dorées.
Comptez de 3 & 4 min. Refirez-les avec une
écumoire ef égouttez-les sur un papier absor-
bant. Servez aussitdt.
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BEIGNETS D’ARTICHAUTS

DIFFICULTE : facile
€OOT : bon marché

Mettez les caeurs d'artichauts dans une jatte,
arrosez du jus de citron et parsemez de fines
herbes. Remuez et laissez décongeler 1 h.

Cassez les ceufs en séparant les blancs des
jaunes. Réservez les blancs.

Mettez la farine, les jaunes deeufs, le beurre
fondu et V2 cuillerée & café de sel dans le
bol d'un robot. Mixez en ajoutant assez deau
fide pour obtenir une péfe consistante. Lais-
sez reposer la pate 1 e, juste avant de lufi-
liser, ajoutez-y les herbes et les blancs deeufs
battus en neige ferme avec 1 pincée de sel.

Faites chauffer huile, & feu vif, dans un wok
ou une sauteuse & revétement antiadhésif.
Lhuile doit &tre trés chaude, mais ne doit pas
fumer.

Trempez les cceurs d'arfichauts dans la pate
ef retirez-les & laide d'une écumoire. Plon-
gez les beignets dans Ihuile, par 5 ou 6 & la
fois. Lorsquiils sont bien dorés (aprés 4 min),
retournez-les pour faire dorer lautre caté.
Egouttez-les sur un papier absorbant et
réservez-les sur un plat chaud. Servez dés
quiils sont cuis.

PREPARATION
ET CUISSON : 40 minutes
REPOS DE LA PATE : 1 heure

POUR 4 PERSONNES

450 ¢ de canurs diartchauts
surgelés

Lejusde 1 citon

Vi <ol & café destragon,
de persl plat
et de cerfeuil frais hachés

11 chile pour fiture

pourla péte
200 de farine
40 de beurre fondy
2omuks
Vi cull. & café destragon,
de persl plat
ot d corfouil frais hachés
Sl
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Wok et vapeur

hachette
CUISINE
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