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Apéro
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  Apéro

Variante : Remplacez la ciboulette par du paprika. Remplacez la crème au chèvre par 1 boîte 

de sardines à l'huile mixées avec 1 cuillerée à café de câpres, le jus et le zeste de 1 citron non 

traité, et malaxées avec 40 g de beurre pommade.

1. Pelez et hachez l'échalote. Ciselez la 

menthe. Mixez la crème avec le fromage 

de chèvre. Assaisonnez de sel et de poivre. 

Incorporez la menthe et l'échalote.

2. Coupez le concombre en 3 tronçons. 

Recoupez-les en deux dans leur longueur 

et retirez les graines à l'aide d'une petite 

cuillère. Garnissez-les avec la crème au 

chèvre. Réservez au frais jusqu'au moment 

de servir.

1 concombre • 1 échalote • 1 fromage de chèvre frais • 10 cl de crème liquide

1 bouquet de menthe fraîche • Sel, poivre

Concombre

au chèvre

Pour 6 personnes • Préparation : 10 min 

Difficulté : facile • Coût : €











La pâte à choux

1. Dans une casserole, versez 10 cl d'eau et 

le lait, ajoutez le beurre coupé en morceaux, 

le sucre et le sel. Faites chauffer. À la pre-

mière ébullition, retirez du feu et ajoutez la 

farine d'un seul coup.

2. Mélangez bien avec une cuillère en bois. 

Remettez sur feu doux et faites « sécher » 

la pâte : cela consiste à bien l'écraser 

contre les parois de la casserole pendant 

2 à 3 min.

3. Quand la pâte forme une boule homo-

gène, mettez-la dans un saladier. Incor-

porez les œufs un à un en remuant bien 

entre chaque œuf.

4. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Dressez de petites boules de pâte à choux 

sur une feuille de papier sulfurisé. Pour 

cette opération, vous pouvez vous aider 

de deux petites cuillères. Espacez bien les 

boules de pâte car les choux vont gonfler à 

la cuisson. 

5. Badigeonnez-les de lait, enfournez-les et 

laissez-les cuire pendant 20 min. Ramenez 

ensuite la température à 160 °C (th. 5), 

entrouvrez la porte du four en la bloquant 

avec le manche d'une cuillère en bois et 

laissez sécher les choux pendant 10 min.

La garniture

1. Pendant ce temps, faites fondre le beurre 

tout doucement dans une casserole. Battez 

les œufs en omelette et assaisonnez-les. 

Versez-les dans la casserole et battez 

avec un fouet à main, à feu doux. Ajoutez 

la crème liquide et continuez à fouetter 

jusqu'à obtenir la consistance désirée.

2. Coupez les choux aux deux tiers et gar-

nissez-les d'œufs brouillés. Remettez les 

chapeaux et servez aussitôt.

Pâte à choux  : 10 cl de lait • 90 g de beurre • 1 cuil. à soupe de sucre en poudre

1 pincée de sel • 100 g de farine • 3 œufs • Lait (pour la dorure)

Garniture : 30 g de beurre • 6 œufs extra frais • 20 cl de crème liquide • Sel, poivre

Pour 6 personnes • Préparation : 35 min • Cuisson : 20 min 

Difficulté : un peu difficile • Coût : €

Choux brouillés
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