=Py :Bouchees sablees au parmesans
N Courgelles en Verries: =5 Recette de Florence dC
VN ' Recette de Evelyne R B o Snarecheric
;\ B S *Ingreaients: '
N =N Pour une vingtaine de bouchees...
“Ingrédienls e S 100 g de beurre doux
1 ou 2 courgettes (selon {a taille) 2 qousses d'ail fﬁ&ﬁ 100gr de farine
3 ou 4 echalotes (selon fa taille) 1 cuillere d’huile d'clive e 100 gr de parmesan
10 o de créme semi-gpaisse Persil = i
50 ¢ dz Parmesan r’&pe Sel - Poivre %@E Prepardlions
1 pincee de pirrent d Espelette 5% e faire fondre de beurre
; o Incorporer fe parmesan rape et fa farine
Preparailions $83 o A laide d'une petite cuillare, former de petites Houles de pate et
o (ave et couper des courgettes en morceaux sans les eplucher % g E les aplatir legarement & fa main
o faire chauffer un peu dhuile d'olive dans une podde et faire 5503 o (es deposer sur une feuille de papier cuisson en espacant bien les
revenir fes courgettes sur feu moyen, sans des colorer S 2% patons
o Ajouter les echalotes et I'ail eminces s e {aire cuire au four 10 minutes & 180°
o Saler, poivrer 5

Les bouchees peuvent ére conservees quelques jours, dans une boite
en fer.

e (aisser cuire environ 20 minutes

o (Lorsque les courgettes sont fondantes, ajouter e persid, fa creme,
le poment d'Espelette et le parmesan

o  (aisser cuire a feu doux 5 minutes

o Mixer fe tout afin que ce soit crameux
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<Le Pelil True de Sephies
J'ai ajoute & ma pate une petite cuillere de
romarin.

e Rectifier Lassaisonnement si nacessaire
o Repartir dans les verrines

it
C.alres

(es dessins onf efe craes par Scphie Prestrelle
Ie!

o Laisser refroidir 2 heures minimum au réfrigarateur avant de 3 i des o friables, fat ajouts L l.
guster 75’ 1 ceuf et jai fait cuire mes bouchees dans
& un moule silicone.
<Le Pell True de Sepluies r
J'ai coupe une % courgette en tout petits des, passe fes das de courgette S

o

2 minutes & fa podle et ajoute ces des de courgettes croquants en fin
de preparation
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TarTe(’eTfes Fives aux Gambas:
Recette Coul Heure Papier

elmqreduestv )

Pour une douzaine de tartelettes.. & -4 :

1 phte feuilletoe “ -4

12 gambas crues 1 pomme Grranny

2 gros oignans rouges Huile d’clive “}’

1 ou 2 tranche(s) de jambon cru Sel Poivre

Preparalions

o Dans la pate feuilletee, detailler 12 cercles d'environ & cm de
diamere (a Laide d'un verre par exenple)

o Placer les cercles de pite entre 2 feuilles de tapis de cuisson
(ou papier sulfurise) et cuire des fond de tartelettes 20 minutes a
190" en plagant quelque chose de lourd par-dessus afin que fes
tartelettes cuisent mais ne gonflent pas. Reserver

o  Cuire fe jambon cru au four (190°) environ une % heure de fa
mame fagon que les fonds de tartelette pour sacher fe jambon.
Reserver

o Emincer des oignons rouges en fines lamelles

o Couper fa pomme en tout petits des

o (aire cuire fes lamelles d'cignon dans une podle sur feu moyen
avec un peu d'huile d'clive. Les cignons doivent fondusr mais pas
caramdiser. Saler, Poivrer

o Eplucher les gambas en conservant fe dernier trongon de carapace
avec {a queue.

o Cuire les gambas dans une pode chaude avec un peu d'huile
d'olive, Saler, Poivrer

e  Entoute fin de cuisson des oignons, ajouter les des de pomme
Granny et cuire 2 minutes de fagon & ce que les des de pomme
restent crogquants

o Dresser fes tartelettes avec un peu de fondue d oignon et pomme,

une gambas et un morceau de chips de jambon. Servir chaud.
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- COUL'HEURE PAPIER
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“Thermaglal= =Tempéralure C°+ <lempéralure °F+  =Chaleurs

: 1 30° 100° Four tiede
: 2 60° 150° Four tres doux
:t‘ 3 %0 200° four tres doux 3
e 4 120° 250° Four doux :
el 150° 300° four doux
180° 350° Four moyen :
P 210° 400 Four moyen~” = .*
0“ w8 20 450 four chaud s’ )¢
)0 . 9 7H 500° four tres chaud®©| /6,
o) * 10, * 300" 550" , Four bratant
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