

[image: fond page]


Boulettes


& keftas


Recettes et photographies


Emmanuel


Renault


de


Albums


LAROUSSE




[image: fond page]


Sommaire


BOULETTES SALÉES


4


>


Délices de la mama


6


>


Boulettes surprise aux fruits secs


8


>


Cœur fondant de mozzarella


10


>


Truffes de lentilles


12


>


Acras aux crevettes


14


>


Boulettes d’agneau aux épices


16


>


Boulettes d’agneau Indi


18


>


Arancini à la sicilienne


20


>


Les bourguignonnes


22


>


Boulettes de veau


24


>


Boulettes des p’tits loups


26


>


Burger boulettes


28


>


Boulettes de poulet


30


>


Boulettes Henri IV


32


>


Boulettes poulet-citron


34


>


Boulettes lendemain de fête




[image: fond page]


36


>


Boulettes de canard


38


>


Boulettes façon brandade


40


>


Boulettes aux deux saumons


42


>


Boulettes de thon


44


>


Boulettes de poisson pané


46


>


Boulettes d’or


48


>


Boulettes violettes


50


>


Boulettes de polenta


aux tomates confites


52


>


Falafels


54


>


Boulettes d’aubergines


56


>


Croquettes de champignons


BOULETTES SUCRÉES


58


>


Choco-pomme


60


>


Pop cheesecakes


62


>


Noisettes façon pain perdu




[image: fond page]


Délices de la mama


Déposez les petits pains dans un saladier, versez le lait dessus


PRÉPARATION : 15 MIN


et laissez imbiber.


CUISSON : 3 MIN


POUR 4 PERSONNES


Dorez les pignons de pin et les pistaches dans une poêle à sec,


puis mixez-les à l’aide d’un robot en ne donnant que quelques


> 4 ou 5 petits pains grillés complets


impulsions pour les hacher grossièrement. Réservez dans une


> 10 cl de lait


> 50 g de pignons de pin


assiette.


> 50 g de pistaches non salées


> 120 g de tomates confites à l’huile


Déposez les tomates égouttées, la roquette, la pancetta


> 200 g de roquette


et le parmesan râpé dans le bol du mixeur, puis hachez finement.


> 50 g de pancetta


> 40 g de parmesan râpé


Ajoutez cette farce au pain imbibé, écrasé à la fourchette si


> poivre du moulin


besoin, poivrez, malaxez de façon à rendre le tout homogène,


puis formez les boulettes.
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