Palels Brelons version Noél-

Recette Coul Heure Papier

“Ingrédienilss Pour environ 15 palets

170 g de feurre sade pormade 125 ¢ de farine
80 g de poudre damandes 2 jaunes d'ceuf

90 ¢ de sucre glace <\
% cuillere & cafe de mdange depices a pain depices (Albert Menes)

-Prepardlions

o Mettre les deux jaunes d'oeuf, fe beurre tres mou et fe sucre glace
dans un bol. Bien mdanger pour oltenir une masse homogene.

o Ajouter fa farine et da poudre damandes. Mdanger rapidement
pour ne pas trop travailler la pate ainsi obtenue. Le fait de mdanger
dabord les jaunes, beurre et sucre en une pate tres molle, permet
lajout rapide par da suite de fa farine et de fa poudre damande.

o Mettre cette pite entre 2 feuilles de papier sulfurise ou papier
quitare. Cette fagon de faire, permet daviter Lajout de farine et
surtout de ne pas salir le plan de travail car cette pate reste assez
collante. Puis etaler sur une epaisseur de 1 cm.

o [Mettre la pite ealee entre les 2 feuilles au refrigerateur jusqua
durcissement de celle-ci.

o Enlever une des 2 feuilles

e Dacouper a Lemporte-picce (5-6 cm de diametre) mais Laisser {a
pate dans ces enmporte-pieces Il Ce qui implique den avoir plusieurs
(au moins une dizaine). Un seul ne suffira pas car si on cuit {a
pate sans Lemporte-piece, elle setalera et coulera dans fa plague.

o Prechauffer le four a 180°C. Mettre fes emporte-pieces sur une
plague garnie de papier sulfurise et faisser reposer au frais fe termps
du prechauffage.

e Cuire 20-25 min a 180" C en surveillant. Le terps de cuisson
depend. toujours de fa puissance du four. Decercler les palets, et
les mettre & refroidir sur une grille.

Deguster avec une glace. un serbet, une salade de fruit,
ou juste comme ¢a pour da gourmandise !
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Merci

sPaim d’ Epices

Recette de Veronigue G

'rlmgrédiesti* Pour 1 pain d'Epices

1 ceuf 125 de lait (@S
250 g de farine & gteau 250 ¢ de vrai fon miel
75 g de sucre 75 g de bicarbonate de soude alimentaire
Graines vertes d'anis, cannelle moulue et coriandre moulue : une %
cuillere & cafe de chague

-Preparalions
o (aire chauffer fe lait tout doucement —sans boullir. Ajouter fe

sucre et de miel. Eteindre le feu et faisser fondre fe tout hors du
feu.

o Separer les Mlancs des jaunes d'oeufs et travaillez des jaunes avec
le mdange ci-dessus (qui doit ere seulement tiede)

o Ajouter a farine et le bicarlionate ainsi que toutes les epices d'un
seul coup. Melangez le tout.

o Batlre les Blancs en neige et ajouter a da preparation precedente
en mdangeant tout doucement.

e Orachauffer fe four thermostat 5 (chaleur toumante)

o Cuire environ 3 quarts d’heure. Verifier fa cuisson
Bonne dequstation !
=Leg Pelils Neles sTrucs de Veraniques

o Pains depices moelleux qui se conservent 1 semaine sans aucune
difficubte et qui peut egalement étre congele.

o \Variez les plaisirs en ajoutant des oranges confites a fa pate, une
decoration avec divers fruits confits ou encore des amandes
effilaes ou une couche de chocolat.. au choix.

o Pasde pertes | Siles entames sont moins qustatives, elles peuvent
étre conservaes quedgues jours a Lair dilire puis toastees au grille-
pain puis mixees pour obtenir une chapelure pour accompagner votre
foie gras par exemple.




Chouquelles:

Recette de Irene M

-:Imqredlesti* pour & personnes

1/4 de ditre deau 80 ¢ de beurre
1 cuiblere & soupe de sucre 1 pincee de sel
150 ¢ de farine Yoeufs <7
Perles de sucre A
-Prepardlions

o Prechauffer fe four a 220",

o Dans une casserole, Porter a eullition Leau, le beurre, le sucre et
{a pincee de sel.

o [ faut une franche ebullition pendant 30 - 40 secondes. Le beurre
doit Hlanchir.

o Apres ebullition eeindre fe feu et verser la farine dun seul coup.
Melanger vigoureusement et soigneusement avec une spatule en
bois jusqua olitenir une pate en boule. Cette pate doit ére bien
lisse et sans grumeauix.

o Incorporer les ceufs un par un & cette pate, en mdangeant
energiquenent entre chague ceuf.

o (a pate va se « decomposer » en morceaux. Mdanger jusqua ce
quelle reforme une foule bien lisse.

o Mettre du papier sulfurise sur une plague du four puis former et
deposer des Houles de pate de fa taille dune noix a Laide de 2
cuilleres & cafe,

o Disposer des perles de sucre sur fes noix de pate

o  Cuire a four chaud pendant 20 minutes, sans cuvrir da porte du
four (les choux ne gonfleraient pas).

o (es choux doivent gonfler et prendre une belle coloration doree.

sLe Pell True de Irénes

Les U4 ceufs peuvent dre rermplaces par 1 ceuf d'oie + puis 1 ceuf de
poule.

COUL HEURE PAPIER
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s sont orterts pour un usage personnel et pour voire plaisir,

Ces dessing ont el crags par Sophie Prestrelle pour Coul Hewre Papier
Merce de ne pas les partager sup dautres platedormes ot encore molns en taine un usage commercial

<Caramel Beurre Safes
Recette de Marie-Christine G

“Ingrédienls: pour 2 pots de confiture
300 ¢ de sucre en poudre deja vanille

1 brique de crame liguide entiere de 20 cl
100 g de deurre 1/2 sel

-Prepardlions

e Dans une cassercle, faire fondre le sucre a feu moyen pour obtenir
un caramel

o Une fois fe sucre fondu, ajouter la crame fiquide petit & petit en
ne cessant pas de remuer

o Retirer la casserole du feu et rajouter fe beurre en petit morceau
en remuant bien pour £'incorporer

o Mettre tout de suite en pot quand de caramel est encore chaud

<Le Pelil Truc de Marie-Chrislives
Une fois le pot cuvert je ne le mets pas
au frigo sinon fe caramed durcit.
Le caramel se conserve tres bien a
temperature ambiante




Confilure de Chalognes:
a L ancienne
Recette Coul Heure Papier
“Ingrédienls- pour environ 6 pots
15 kg de chétaignes

1 kg de sucre cristallise
1 gousse de vanille

Preparalions

St vous utifisez des chéataignes fraiches..

o fendre les chitaignes a Laide d'un couteau pour quelles
neclatent pas a fa cuisson. Les mettre dans une cocotte e
dans Leau froide et porter & dbullition. Laisser boudlir (i
5 minutes et des laisser un peu tiedir dans fa cocotte @iy

o  Des que la temparature fe permet, eplucher Lecorce et a
peau des chataignes. Cest plus facile sifes chataignes sont enco
Bien chaudes, ¢ ne faut donc pas des aisser tiedir de trop.

o [Vkettre les chataignes epluchees dans une cocotte dans de Leau
froide et faisser boullir doucement 40 minutes.

Pour ma part, jutilise generalement des chitaignes precuites, sous vide,

en Bocal ou congelees, puis...

o Mettre fes chataignes epluchees precuites dans une cocotte dans
de Leau froide et laisser boullir doucement 15 minutes.

Recette commune pour chataignes fraiches ou precuites

o Egoutter les chitaignes et les passer & la moulinette ou au mixeur.

o Ajouter eventuellement un peu d'eau pour faciliter Loperation.

o Verser 150 ml deau dans cocotte, ajouter fa puree de chéataignes
et de sucre. Faire fondre & feu doux.

o Ajouter une gousse de vanille fendue sur fa tranche. Porter
doucement a ebullition tout en remuant frequemment. Laisser
Boullir tres doucement 20 minutes.

o Mettre en pot aussitt et laisser refroidir sur le couvercle
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Vefoule de Chalaignes

a fa Truffes
Recette Coul Heure Papier

’:Imqrédiestz- pour 4 personnes
400 ¢ de chataignes precuites
50  de fouillon de volaille

30 d de fait

10 c de crame liquide

1 petite truffe noire

Sel, poivre

Huile de truffe

7 VIR -Preparalions
St vous utilisez des chétaignes fraiches, reprendre {a premizre
partie de {a recette de fa Confiture de Chétaignes a {'Ancienne,

o Dans une casserole, disposer fes chitaignes dans fe mdange
boudlon et fait

o  (aisser cuire & feu doux une vingtaine de minutes.

o Mixer fe tout en ajoutant fa moitie de fa truffe et fa creme

o  Servir aussitdt individuellement en ajoutant un filet dhuile de
truffe et en rapant quelques copeaux de truffe noire a Laide d'un
econome.

<Le Pelil True de Seplues

Les proportions donnees ici sont pour une entree.

Pour ma part, jaime servir ce veloute petite quantite en verrine et fe
servir en remplacement de Lentree dors d'un apero un peu dabore.




