


Tarte à la brousse et aux fines herbes2 entrées PRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★★★  I DIFFICULTÉ ★★★ Les ingrédients pour 6 personnes1 pâte brisée pur beurre toute prête500 g de brousse10 cl de lait3 œufs2 cuil. à soupe de persil ciselé surgelé2 cuil. à soupe de ciboulette ciselée sur-gelée 2 cuil. à soupe de estragon ciselé surgelé1 noisette de beurre pour le mouleSel et poivre1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Etalez la pâte dans un moule à tarte beurré. Piquez le fond à l’aide d’une fourchette et enfournez 10 minutes. 2Dans un saladier, écrasez la brousse, à l’aide d’une fourchette. Salez et poivrez. Puis ajoutez les œufs entiers, le lait et les fines herbes. Mélangez bien.3Garnissez le fond de tarte précuit avec cette préparation. Enfournez 35 minutes environ jusqu’à ce que la tarte soit bien dorée. Servez immédit.Astuces _ • Vous pouvez ajouter quelqPour varier_ Tarte à la brousse et à la menthe. Vous pouvez rempl ac er les fines her-bes par 6 cuil. à soupe de menthe ciselée. Tarte à la brousse et aux poireaux. d’ajouter la préparation à la brousse.> UNE RECETTE INRATABLE QUI SE PRÉPARE EN UN TEMPS RECORD. LA BROUSSE, FROMAGE FRAIS À BASE DE LAIT DE CHÈVRE ET DE LAIT DE BREBIS, SE MARIE À MERVEILLE AVEC LES FINES HERBES.




4 entrées 4

5  Entrées   Viandes   Poissons    Légumes et accompagnements   Desserts    Je veux la technique !   À garder sous le coudesommaire 


6 entrées 



8 entrées 

je veux la recette !Cuisson 10 à 12 min / 1 cuil. à café de poudre de cumin / ¼ piment antillais (plus ou moins, selon sa force) / Proposez un vin rouge de Cahors / vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau / 1 cuil. à soupe de curry / LES INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES / Servez ce cake en cubes à l’apéritif ou en pique-nique / Faites griller les tartines de pain Poilâne et recouvrez-les de pommes sautées / Tarte poire et roquefort au paprika / appuyez légèrement sur toute la surface pour faire adhérer / une épice très utilisée aux Caraïbes / 1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée / AJOUTEZ 1 POINTE DE PIMENT D’ESPELETTE / 2 cm de bâton de cannelle / faites sauter les crevettes 2 min avec les graines de cumin / certains paprikas sont plus forts que d’autres, plus ou moins rouges / 5 cl de vinaigre de xérès / Soupe de carottes, ananas et cumin / LE TRUC DE STÉPHAN / Enveloppez chaque caille dans une tranche de lard / Servez avec un chutney à la mangue / Ajoutez dans la marinade ½ tige de citronnelle / PRÉPARATION 20 MIN / parsemez votre soupe de graines de sésame / Pour aller plus vite, utilisez du colombo en poudre tout prêt / 3 CM DE RACINE DE GINGEMBRE / Pour cette recette, essayez de trouver le rare et succulent paprika fumé / Vous pouvez aussi préparer des petites pastillas individuelles / Matériel spécifique des piques à brochettes / La botte secrète d’Aude et Leslie

1 Préchauffez votre four à 200 °C. (th. 6-7). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.2 Déroulez les pâtes feuilletées. Dans un bol, battez l’œuf avec le lait et un peu de poivre. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les pâtes de ce mélange. Saupoudrez la première pâte de gruyère râpé et de cumin. Recouvrez avec la deuxième pâte, face badigeonnée vers le bas. Appuyez légèrement sur toute la surface pour faire adhérer. 3 Taillez des bandes d'1 cm de large avec la pointe d’un couteau tranchant. Prélevez chaque bande et déposez-la sur la plaque du four en prenant soin de la tordre légèrement sur elle-même. Coupez les plus longues en deux. Enfournez pour 15 à 20 min de cuisson.Les ingrédients pour 4 personnes2 rouleaux de pâte feuilletée1 œuf1 cuil. à soupe de lait70 g de gruyère râpé1 cuil. à café de poudre de cuminpoivre PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 15 À 20 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE  DU PAPIER SULFURISÉAllumettes au fromage et au cuminVous pouvez remplacer la poudre de cumin par la même quantité de graines de cumin.laurence le tuyaude Nous, on adore troquer le gruyère contre de la mimolette râpée ! Pour un apéro très gourmand, trempez ces délicieuses allumettes dans du hoummos (purée de pois chiches libanaise).la  botte secrète d’aude et leslieAvec cette recette à la fois délicate et forte, proposez un rouge algérien ou libanais ; essayez le château-kefraya, par exemple.le verre de vin  qui va bien



Les ingrédients pour 4 personnes4 avocats1 boîte de haricots rouges1 oignon rouge10 brins de ciboulette4 cuil. à soupe de riz basmati cuitle jus d’1 citron vert4 cuil. à soupe d’huile d’olive1 pointe de couteau de piment de Cayenne½ cuil. à café de paprika1 pointe de couteau de cumin en poudre1 pointe de couteau d’ail en poudresel, poivre1 Détaillez la chair des avocats en cubes. Rincez et égouttez les haricots rouges. Émincez finement l’oignon. Ciselez la ciboulette. Versez tous ces ingrédients dans un saladier puis ajoutez le riz.2 Dans un bol, émulsionnez le jus de citron et l’huile d’olive. Salez, poivrez puis ajoutez le piment, le paprika, le cumin et l’ail.3 Versez sur la salade, mélangez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.PRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 10 MIN ENVIRON I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Avocat à la mexicaineRendez cette recette complètement enragée en y ajoutant une vingtaine de gouttes de Tabasco. Pour amateurs de sensations fortes seulement !stéphan le trucde Vous pouvez remplacer toutes ces épices par un mélange mexicain tout prêt (paprika, piment, cumin, ail).laurence le tuyaude 





1 Détachez les feuilles d’endives. Épépinez les tomates et coupez-les en petits dés. Ôtez la peau de l’avocat et détaillez-le en petits dés. Émiettez la chair de crabe. Arrosez avec la moitié du jus de citron, salez et poivrez puis mélangez délicatement. Réservez.2 Dans un bol, mélangez le yaourt avec le reste du jus de citron, le curry et la ciboulette. Salez et poivrez.3 Prenez les feuilles d’endives une par une, tapissez le fond de chacune d’un peu de yaourt assaisonné puis remplissez du mélange à base de crabe.Les ingrédients pour 4 personnes2 endives2 tomates bien fermes1 avocat100 g de chair de crabele jus d’1 citron1 yaourt grec1 cuil. à café de poudre de curry1 cuil. à soupe de ciboulette ciseléesel, poivre du moulinPRÉPARATION 15 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Barquettes d’endives au crabePour une note spicy, ajoutez 1 pointe de piment d’Espelette en poudre en même temps que le curry.la  botte secrète d’aude et leslie



Les ingrédients pour 4 personnes24 gambas crues½ cuil. à café de graines de cumin2 bananes plantains bien mûres (tigrées)1 melonhuile d’olivePour la marinade2 cives¼ piment antillais (plus ou moins, selon sa force)3 citrons verts3 cuil. à soupe d’huile d’olive½ cuil. à café de bois d’Inde (facultatif)sel 1 Préparez la marinade. Nettoyez les cives en enlevant la fine membrane comme un oignon puis coupez les extrémités des tiges vertes abîmées. Émincez la partie blanche et verte des cives. Ouvrez le piment en prenant bien soin d’ôter les graines puis coupez-le en tout petits morceaux, sans le toucher. Pressez les citrons verts et versez le jus dans un plat creux, ajoutez l’huile d’olive, les cives émincées et le piment.2 Coupez la tête des gambas puis ôtez leur carapace. Mettez-les à mariner 20 min en les retournant de temps en temps. Sortez-les de la marinade et réservez celle-ci. Faites sauter les crevettes 2 min avec les graines de cumin dans une poêle antiadhésive avec un filet d'huile d'olive. Laissez-les refroidir et replacez-les dans la marinade.3 Coupez les extrémités des bananes puis coupez-les en deux et placez-les dans une casserole d’eau froi-de salée. Portez à ébullition et laissez cuire 10 min. Ôtez la peau des bananes. Laissez-les refroidir, coupez-les en rondelles et ajoutez-les dans la marinade.4 Coupez le melon en quartiers, ôtez les graines et la peau. Coupez des demi-lamelles et mettez-les également à mariner. Salez et saupoudrez de bois d’Inde, mélangez délicatement et laissez mariner au frais 20 min.5 Préparez vos brochettes en alternant crevette, banane et melon. Servez.PRÉPARATION 25 MIN I MARINADE 40 MIN I CUISSON 12 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★  IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE DES PIQUES À BROCHETTESBrochettes de melon, banane plantain et crevettes marinées au citron vert et bois d’IndeLe bois d’Inde est une épice très utilisée aux Caraïbes et en particulier dans les Antilles françaises. Vous en trouverez dans les boutiques africaines ou les épiceries de luxe.stéphan le trucde 



1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Détaillez le fromage frais en éclats à l’aide de la pointe d’un couteau. Coupez les tomates cerises en quatre.2 Dans un saladier, fouettez les œufs avec l’huile et le lait. Mélangez la farine et la levure dans un bol puis versez dans le saladier tout en fouettant. Salez, poivrez, ajoutez le curry, les raisins, les éclats de fromage frais et le gruyère râpé. Mélangez le tout délicatement. 3 Versez la préparation dans le moule à cake préala-blement beurré. Faites cuire au four pendant 45 min : vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau qui doit ressortir propre et sèche. Pour varier_ Servez ce cake en cubes à l’apéritif ou en pique-nique.Les ingrédients pour 6 personnes200 g de fromage frais de type Petit Billy ou Chavrou250 g de tomates cerises3 œufs3 cuil. à soupe d’huile d’olive10 cl de lait180 g de farine1 sachet de levure1 cuil. à soupe de curry50 g de raisins secs blonds100 g de gruyère râpé1 noix de beurre pour le moulesel, poivre du moulinPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 45 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★  IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À CAKECake de tomates et fromage frais au curryServez froid, à l’apéritif, ou bien tiède, avec une salade verte, pour une entrée.laurence le tuyaude On craque littéralement pour cette recette quand on ajoute, dans la préparation, quelques tomates confites coupées en petits morceaux. Miam !la  botte secrète d’aude et leslie

Les ingrédients pour 4 personnes1 oignon2 pommes golden½ cuil. à café rase de cumin en poudre1 pointe de couteau de muscade râpée4 tranches de pain Poilâne1 camembert2 cuil. à soupe d’huile d’olivesel, poivre du moulinPRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 15 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Poêlée de pommes au camembert1 Mettez le gril du four à chauffer. Pelez et émincez l’oignon. Coupez les pommes en quatre, ôtez-en le cœur et coupez-les en dés. Faites chauffer une grande poêle avec l’huile d’olive. Faites revenir l’oignon. Dès qu’il est translucide, ajoutez les dés de pommes et laissez-les dorer en remuant de temps en temps. 2 Quand les pommes sont fondantes et dorées, saupoudrez de cumin et de muscade ; salez et poivrez. Faites griller les tartines de pain Poilâne et recouvrez-les de pommes sautées. Coupez le camembert en lamelles et répartissez-les sur les pommes. 3 Poivrez et laissez cuire 2 min sous le gril pour que le fromage fonde.Ajoutez 1 cuil. à soupe de noisettes concassées sur les tartines avant de les passer sous le gril.laurence le tuyaude Proposez un vin rouge de Cahors : pour lutter contre le camembert et le cumin, il fautavoir une sacrée personnalité !le verre de vin  qui va bien



1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Coupez la partie verte des poireaux. Fendez les blancs en deux dans la longueur puis coupez-les en tronçons de 1 cm. Mettez à chauffer 2 cuil. à soupe d’huile d’olive dans une poêle et ajoutez les poireaux. Laissez cuire 10 min, à découvert. Saupoudrez de curry, salez, poi-vrez et prolongez la cuisson 10 min, à couvert.2 Pendant ce temps, préparez les croustillants. Versez la chair de crabe dans un bol, arrosez de jus de citron et de ciboulette ciselée ; salez et poivrez. Coupez chaque feuille de brick en quatre et garnissez leur centre de crabe et d’1 queue de crevette. Formez les bouchées en rabattant les 2 côtés du triangle puis roulez vers la pointe. 3 Déposez sur la plaque du four et badigeonnez d’huile d’olive. Mettez à cuire 15 min. Servez les croustillants de crabe sur la fondue de poireaux.Les ingrédients pour 4 personnes3 poireaux (pas trop gros)1 cuil. à café de poudre de curry1 boîte de chair de crabele jus d’½ citron vert10 brins de ciboulette4 feuilles de brick16 queues de crevettes crueshuile d’olivesel, poivrePRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 35 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Croustillants de crabe et crevettes sur fondue de poireaux au curryVous pouvez remplacer la chair de crabe par du surimi, c’est vraiment meilleur marché.laurence le tuyaude Ajoutez un peu de safran dans le mélange au crabe : ça apporte un petit goût inimitable.la  botte secrète d’aude et leslie
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