Sapin de Noel

Ingrédients

5§00 q de farine T§5

30 g de sucre

20 q de levure frafche de boulangerie
30 cl de lait

1 joaune d'ceuf

50 g de beurre mou en dés

10 g de sel

Déroulement

Dans le bol de vobre robot muni du pétrin, déposer : Le sel, la
farine, le sucre, Lla levure émiettée,
Faire ticdir le lait, le mettre dans Lle bol avec le jaune d'oceuf
Pébrir jusqu'd ce qu'une pite se forme, gjouter le beurre et pétrir
a vitesse 1 pendant 10 mn,
Couvrir d'un linge et laisser reposer Jusqu'a ce qu'elle double de
volume.,
Déposer le paton sur le plan de travail fariné et le séparer en
22 boules de 40 g chacunhe, Les laisser reposer 10 mn puis
former des boules. Préparer une grande feuiue de papier
sulfurisé que vous poserez directement sur la grille du four,
Aplatir une boule avec lLa paume de La wmain, o\élooser le carré
de chocolat puis refermer. "Déposer Lo boule sur le papier, La clé
en dessous,
Faire La méme opéra&ion avec toutes les autres boules en
montant le sapin avec & boules au départ. Prenez soin & Les
espacer afin de laisser La pate se dévei.opper Lors de La derniére
ousse ek de la cuisson,
orsque vous avez formé volre sapin, le laisser & nouveau lever
endant 30 min & 1 heure selon la levure utilisé et La
Eem érature de la pidce,
Préchauffer le four & 1¥0°C et enfourner pour 20 & 25 mn selon
la puissance !
Laisser refroidir et décorer & vobre envie !

Version Thermomix

Mettre L'eau, La levure, Le lait, le sucre, la farine, 1 ceuf et
1 joune d'ceuf dans Le bol, puis pébrir Pétrin 0/8 min.

Ajouter le beurre et le sel, puis pébrir Pétrin (/8 min.



Créme au saumon fumé
Ingrédients

200G de saumon fumé

100 q de fromage frais

1 bonne ¢ & soupe de créme fraiche épaisse

1 citron

QQ capres

Huile d’olive-poivre et ciboulette "Décou.pez. le saumon fumé.,

Déroulement
Mettez dans le bol dans un mixeur, le saumon fumé, le fromage
frais, le poivre et la créme fralche, ajoutez Quelques gouttes de
citron ekt mixez le tout.
Placez 30 minutes au frais.
Remplir une poche & douille munie d'une douille cannelée avec
la créme au saumon. et pochez un peu de créme sur les blinis.
Rapez un peu de zeste de citron sur les toasts.
Mettez quelques capres dessus,
£t deux brins de ciboulettes,
Blinis
Ingrédients
1 yaourt grec (150 9)
1 oeuf
100 g de farine
1 sachet de levure chimique
sel
Déroulement
Mélangez tous les ingrédients ensemble, laissez reposer une
heure au réfrigérateur.
2. Huilez Légérement une poéle A blinis ou une poéle anti-
antiadhésive. Chauffez-la sur feu moyen puis faites-y cuire les
blinis en versant des petites Llouches ze pate.
3. Lorsqu'ils font des trous, les retourner.
4. Servir de suite ou les réchauffer avant.

Verrines & La purée de patate douce,
agheau, fiques, chévre et noisettes



Ingrédients

300 g de gigot d'agneau BIO
400 g de patate douce

1006 ml de créme liguide

2 fiques frafches ou séchées
30 g de chévre

Une Poighée de noisettes
Muscade

Huile d’olive

Polvre noir, sel

Herbes de Provence

Déroulement
é!otuchez. La Pa&a&e douce et coupez-la en morceaux. Placez
dans de l'eau bouillante et laissez cuire 18 & 20 minutes,
Plantez La pointe d'un couteau pour vérifier la cuisson. Lorsque
la patate douce est cuite, écrasez-la A& l'aide d'une fourchette
ou au presse-purée, ajoutez la créme Liauide, une pincée de
oivre hoir, du sel et de la muscade. Mélangez,
Faites poéler l'agneau dans un filet d'huile d'olive 4-5 minutes
ar cdté. Salez, poivrez, ajoutez des herbes de Provence, Coupez
en pebits dés,
Pour le montage : dans vos verrines, versez de la purée de
patate douce, déposez les dés d'agneau bio par-dessus puis
ajoutez & nouveau de la purée. Coupez le chévre et les fiques
en dés, coupez les noisettes en deux et déloosez. sur la couche
de Purée. Servez immédiatement,

Recette de verrines de feves et avocat au

crabe
Ingrédients
300 g de féves pelées surgelées
& pinces de tourteaux décongelées
1 avocakt
2 boTtes de miettes de crabe
Le jus d'un citron
1 cuillére & café de moutarde
1 joaune d'ceuf
10 el d’huile neutbre
2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
1 Eim:ée de curry en poudre
& brins de ciboulette
Sel et poivre

Déroulement


https://www.marieclaire.fr/cuisine/les-meilleurs-presse-puree-pour-une-puree-maison-parfaite,1427806.asp

Pelez L'avocat, coupez-le en deux pour le déV\OjauEer, puis
détaillez la chair en dés. Mettez-les dans un bol, arrosez de La
moitié du jus de citron (pour éviter quils ne noircissent) et
réservez,

Plongez les féves dans de L'eau bouillante salée et laissez-les
frémir 4 min dés La reprise de L'ébullition. Eqouttez-les,
passez-le sous l'eau fraiche, et versez-les dans une jatte.
Arrosez-les avec L'huile d'olive. Mélangez et réservez, Dans un
bol, réunissez le jaune d'ceuf, la moutarde, le curry, du sel et
du poivre. Versez L'huile en filet tout en fouettant pour obtenir
une mayohnnaise,

A La fin, ajoutez le reste de jus de citron. Mélangez cette sauce
avec les micttes de crabe bien égouttées. Décortiquez les pinces
de tourteau.

Répartissez une couche de feves dans & verres, couvrez de la
moitié de la préparation au crabe, puis du reste des féves et
terminez par du crabe.

Décorez avec les dés d’avocat et La cibouletlte ciselée, posez une
pince de tourteau sur chaque verre, Servez frais,

Roses Tomakes cerises 2 couleurs et billes

de Mozarella ou noix de Fé&ouctes
Ingrédients

12 tomates jaunes et 12 rouges

12 billes de Mozarella
12 feuilles de menthe





