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Astuces: pour chaque recette, vous avez la possibilité d effectuer une
«checklist» deg ingrédients. Amusez-vous également & colorier les émojis
afin de donner vos appréciations une fois que vous avez Qoafé la recefte.
Nhésitez pas 4 gjouter des commentaires dang les marges ou [egpace
régervé 4 cet efret.

L) Secannez aussiles QR codes pour écouter nos histoires.

Chereg touteg, cherg toug,

Ce livre de cuigine egt votre livre. [l vous appartient.
lci, pas de longs textes, juste de belleg recettes

et de petiteg higtoireg gonoreg; cet ouvrage vous
donne gimplement la posgibilite d expérimenter,

de découvrir, d’egpérer, car la cuigine n’a pag de
frontiéreg et elle permet de partager sang retenue.

[l sera plug facile de trouver des olutiong aux
problemeg et questiong de la vie de tous leg jourg
autour d’une table, debout ou en tailleur, car le bien
vivre engemble peut, grace & vog recetteg, qu'elleg
soient partagées avec vog familles, vog amig ou
connaigeanceg, higger vog réaligationg

au hiveau de [art et donner aingi une gource
d’émotiong gang limites.

Daniel Stanca-di Marco
Preégident du Congeil de Fondation Arte Libera
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Agnege
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Entrées

A. Trig dl CiChQH’iﬂi (ou bruschetta fantaisie)

Leg cichettini sont comme deg brugchettag que ['on mange

en digcutant  table (idéal pour les enfants et leg adolescents et pour
commencer de maniére conviviale un déjeuner ou un diner).

lle font partie des apéritife usuels a Venige.

[ngrédients pour la créme de pois chiches (pour 4 pers.):

Q  Iboite de poie chicheg biologiques de 400 g (Rapunzel),
ou poig chicheg cuite

a Sl

Q  Huile dolive ou huile EVO

Si vous utiligez une boite préte a lemploi, laver et égoutter leg poig chicheg.
Si voug utiligez deg poig chiches gecq: les mettre & tremper pendant la nuit,
puig le faire bouillir, les egoutter et leg laisger refroidir.

Une foig que voug avez mélangé tous les ingrédients ci-dessus,
partager les poig chicheg en 3 portiong. Cellee-ci geront & incorporer
avec les 3 sauces préparées ci-desgous.

[ngrédiente pour Trig de couleur verte: 7

0 50 g de roquette fraiche

A 1O ml dhuile d’olive ou d’huile EVO
QO  Sel 4 digerétion

Ingrédients pour Trig de couleur violette:

Q 100 g de betterave cuite

QO  Huile d’olive ou huile EVO
O  Sel adiserétion

Ingrédiente pour Trig de couleur jaune:

aQ 15gdecurcuma
O O mldhuile dolive ou d’huile EVO

O  Sel 4 digerétion @ @

Oour les 3 préparations, mixer leg poig chicheg avec le regte deg ingrédiente
dang un blender jusqu’a lobtention d’une creme molle, rappelant le fromage
a tartiner.

Couper de petites trancheg de pain ~voug pouvez ausgi utiliser du pain
raggie et e blanchir au four. Etaler la creme sur le pain, et décorer avec des
pougses, deg galades, deg fleurs comegtibles ou d’autres legumes coupég.

Astuce: vous pouvez faire le pain vous-méme et le colorer avec
des poudres ou des jus naturels pour rendre le plat plus original




B. Roulade de [équmes colorés avec
deg gauceq irrégictibleg

[ngrédients pour les rouleaux de riz:

Bour chaque legume au choix ci-degsous, prévoyez 5/10g

Carotteg
Poivrong
Radia noir ou radia blanc
Betterave rouge
Germeg de goja
Courgettes
Céleri

Fenouil

Radis

Chou rouge
Huile d’olive
Qel

(N Iy Iy Ny I Ny Iy Iy Iy Ny Wy I

Laver, raper et hacher finement leg legumes.
Aggaigonner chaque légume géparément.

Tremper le rouleau de riz dang de eau tiede et le farcir avec le mélange de
l6gumeg de votre choix.

Fermer le rouleau en faisant des bandes de legumes, et leg placer cote 4
cote pour créer un rectangle (meme procédeé ei voug le faiteg avee une deg
autreg alternativeg propogées).

Astuces: vous pouvez également utilser d autres légqumes de saison ou
utiliser leg resteg de légumes d autres préparations. Amusez-vous dang

la présentation, cela peut aussi devenir un goGter ou un pigue-nigue pour
remplacer le classigue sandwich ou par exemple la courgette, le concombre
deviennent la base du petit pain.

[ngrédients pour leg gauces: 9
Option | Option 2

O  lyaourt 80 g laulait ouvegetal) O Huile d'olive (I cg)

O  Huile dolive (I cg) O  Sela gouhat

Q  Tahin (creme de séeame) (lee) @O 20 g gingembre rapé

Q  Jue de citron ([ citron) Q 40 ml cauce oja

Q  Selagouhait

Option 3

Q [ petit avocat mar

O  [yaourt 80 g lau lait ou végetal)
O  Huile dolive (I ce)

Q  Sela gouhait

Melanger tous leg ingrediente dang un bol et ajouter 'avocat en
Pécragant 4 la fourchette ou mixant le tout au blender.
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Plats principaux Il

A. Bouletteg de viande de grand-mére

[ngrédients (pour 4 pers.):

Q 200 g de viande hachée

(alternatives : tofu naturel ou d’aubergine d’été)
200 g de pain rassig (alternative : pain perdu)
50 g de fromage rapé

[ ceuf

50 g de persil plat

1O g de noix de mugcade

Sel

o000

Tremper le pain raggig dang de 'eau tiede ou du lait, [‘6crager dang un tamig
ou une paggoire pour obtenir une magge molle.

Hacher le persil.

Dang un bol, mélanger la viande hachée, le fromage rapé, le persil haché
et le pain raggie. Battre un ceuf eéparément et le verser dang le bol avec
le regte deg ingrédiente. Saler et ajouter la noix de muscade (en poudre
ou rapée).

DécouEer la préparation en portiong afin de faconner une boule ronde
avec chaque ration.

Préchauffer le four 4 air chaud 4 200°C. Mettre du papier sulfurigé qur
une Ciolaque 4 cuigeon et placer les boules fagonnées desgus. Faire cuire
pendant 20 minuteg.

Servir chaud!
O

Meg notee: .




B. Quinoa au pegto de roquette et
tomateg cerigeg fraiches

[ngrédients: @ @

Q 400 g de quinoa
0 150 g de roquette fraiche

Q 250 g de tomates ceriges ou autre variété de tomateg
Q 30 mldhuile dolive

Cuire le quinoa dang eau bouillante, aseaiconner avee du sel
Le quinoa doit &tre cuit dang la proportion de 500 g pour ! | d’eau.

Couper les tomateg en petite carrég en enlevant leg graines et le jus.
Mixer (huile d’olive et la roquette pour obtenir une gauce verte.

Asgaigonner le quinoa avec la sauce roquette hachée, ajouter leg tomates
cerigeg et mélanger. Leg tomates cerigeg peuvent étre ajoutées comme
garniture au plat.

Blacer le quinoa aseaiconné sur une agsiette et ajouter leg boulettes de viande
chaudes.

¢. Cougcoug du monde aux legumes,
graineg et tofu aux épices OE

[ngrédients:
300 g de tofu au naturel

250 g de couscous ingtantané
250 ml d’eau

200 g de poivrong jaunes ou rouges
300 g de petites courgettes
Aubergine

(I N Ny Ny I I

Meg noteg: .

70 g dolives (de préference deg olives taggiagche) 3
[ bouquet de bagilic fraig (ou persil

20 g de menthe

[ citron

Qel

Noix de coco moulue, flocong d’amandeg et graines de ségame noir
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Couper le tofu en petite cubeg, chauffer Fhuile dang une posle antiadhésive,
blanchir le tofu et galer.

Mettre e gel et huile dang une casgerole, rajouter le cougcous.

Verger ['eau chaude, brasser petit a petit et incorporer le jus d'un citron.
Une foig prét, on écrage bien le couscoug a 'aide d’une fourchette.
Couper toug leg [6gumes en petite carrés.

Brendre une plaque de cuisgon recouverte de papier sulfurigé et y placer
les legumeg coupés.

Bien mélanger avec le gel et [huile. Cuire leg legumes 4 200°C
pendant 20 minutes.

Cigeler le bagilic et la menthe et les ajouter au cougcous. Griller les amandes,
griller la noix de coco, griller le s6game noir.

Sortir leg légumes chaudg du four.

Dregger deg aggiettes imaginatives avec une bage de cougcoug aggaigonne,
de [6gumes chauds, de tofu et deg graineg grillées pour rehausger la saveur
et pour la décoration.

Astuce: le secret est de jouer avec le chaud, le froid et le fiede.
En été, tous les ingrédlients peuvent étre consommés froids. ldéal
également comme plat d accompagnement sang fofu




Mega notea:

D. Boules de polenta 15
au fromage de la Cime

Ingrédients:

Q  Fromage dalpage de votre région ou alentour: une fagon de
connaitre et de regpecter la nature, par exemple au Teggin,
le Campo la Tora (Vallemaggia), l Camadra (Valle di Blenio),
il Fimegna (Valle Verzagea)

0 400 g de farine de polenta, de préférence choisie a la main
parmi leg épig de maig (alternative: farine pré-cuite)

O [5ldeau
a Qe

Porter a ebullition 1,5 litre d’eau bien salée et ajouter 400 g de farine
de polenta, petit & petit, en remuant vigoureusement avec un fouet
pendant leg premieres minutes de cuisgon, pour disgoudre les grumeaux.

Baiager g cuigeon et continuer de remuer auec une cuillere en boig.
Terminer la cuigeon et laieger refroidir en évitant de ge briler.

Diviger la polenta en petiteg portions, en formant deg bouleg de taille
moyenne selon votre appétit. Couper le fromage en batonnets, partager
en deux les bouleg de polenta, placer le fromage au centre et remodeler.

Faire chauffer leg boulettes au four 4 200°C pendant 5 minutes ou dane
une pogle (alternative pour leg plug chanceux: ur le poele & boig dang une
cocotte)

Du pur bonheur gervi sur une agsiette!

O



E. Tarte calée aux l6gumes du jardin de
quartier ou du jardin deg voiging

[ngrédients:
2 rouleaux de pate feuilletée ronde préte a emploi

Q
Q 500 g d’épinards fraig ou de chou-fleur, brocoli,
dente-de-lion ou gimilaire

500 g de ricotta (au lait ou vegan)

6 weufe (facultatif)

100 g de fromage parmegan (36 moig)
Sel

Noix de mugcade @ @

Faire cuire leg [égumes choigie dang un peu d’eau pendant 5 minutes
maximun, puig leg laisger refroidir.

(I N N WOy

Olacer les épinards dang un bol, sjouter la ricotta, leg ceufs, le fromage rape, le
gel et la noix de mugcade gelon votre godt et bien mélanger le tout.

Tapiseer e moule de papier qulfurigé et y paseer la premiere pate feuilletée
en recouvrant bien e borde. Piquer le fond du moule avec leg dente d’une
fourchette.

Verger le mélange uniformément, couvrir avec [autre feuille de pate,
bien recouvrir leg bords et retirer lexcédent de pate. Uutiliger pour
decorer le gateau. Vous pouvez aussi ajouter des légumes en décoration.

Mettre 4 cuire dang un four préchauffe a 190°C pendant environ
35/40 minutes.

Retirer du four, laisger refroidir et gervir chaud ou froid.

Desserts (7

A. Le nouveau gateau de pain

[ngrédients: @ @

O 250 g de pain de la veille

8 dl de lait ou de lait végetal

150 g de bigcuits amaretti ou de bigcuite secs galég
120 g de sucre

[ pincée de cel

2 citrong

150 g d’abricots

50 g de pommeg fraiches

10O g de noix de coco ou lOO g d’amandeg grillées
ou graines de gégame

0 Gingembre en poudre
0 Cannelle en poudre

pcoooocoooo

Verger le lait dang une grande cagserole, ajouter des morceaux de pain gang
crotte ou pain perdu. Egoutter le pain dang un bol, lémietter et ajouter leg
bigcuite, le sucre, le sel, leg abricote et la pomme en morceaux, la noix de coco
(ou amandeg grillees ou graines de sseame). Meélanger.

Ajouter le zeste deg citrong. Si begoin, écrager lee morceaux de pain avec une
fourchette et mélanger juequa l'obtention d’une magse souple.

Recouvrir le fond d’un moule rond a charniere ou d’une plaque a patiseerie
avec du papier sulfurigé et y verger le mélange de facon homogene.

Faire cuire le gateau au milieu du four conventionnel préchauffé pendant
60 minuteg a 180°C.



B. Tiramigu deg boig (avee des fruits rouges)

[ngrédiente:

Q 250 g de fruite rouges fraig ou congelés: myrtilleg, framboiges,
grogeillee, fraices, mareg, ete.

500 g de yaourt a la noix de coco

Sirop au sureau ou au miel ou girop d’agave

Jug de pomme biologique

Biscuite gavoyardg ou 4 la cuillere (vegan ou traditionnele)
Noix de coco rapse

o000

Dang un bol, verser le yaourt et qucrer avec le sirop de votre choix.
Melanger avec un fouet pour obtenir une creme molle.

Cuire l6gerement leg fruite rouges en leg chauffant dang une caggerole avec

b

un peu d’eau, et leg sucrer 4 votre goat. Laigser refroidi.

Dang 4 bole ou 4 verres trangparentg, dépoger leg biseuite au fond,
ajouter un peu de jus de pomme pour leg ramollir, puie verser la créme.

Oargemer en derniére couche leg fruite rouges.

Faire griller la noix de coco rapse et décorer a votre guige.
Garder au fraig avant de servir.

Un régal pour leg yeux et le palaig!

Astuce: variante avec créme de mangue, ananas, fraises, abricots, prunes,
pommes cuites, pour respecter la planéte.

Meg notee: .
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Carlo
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a recu ea premiere étolle au Guide Michelin

n 1998, Fin 2019, il ouvre La Flour de Sel.

mier regtaurant, Le :
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en 1094 et une deuxieme e

Entrées

A. Carpaccio de veau en friole d’artichaut
et féveQ croquanteg
1 O

[ngrédients (pour 4 pera.):

O 300 g de filet de veau O 20 gdhuile d’olive
Q 2 artichaute épineux Q  Fleur de gel

O 8 gousees de feveg Q  Doivre noir du moulin

Oarer le filet de veau et le couper en fines tranches. Dépoger leg tranches
aur une feille de papier de cuiseon en formant un carré, recouvrir d’une
autre feille de papier. A l'aide d’un rouleau a pate, abaisger leg fineg
escalopes de veau en une grande feuille de veau. Découper cette feuille en
6 carrég ou rectangleg gelon votre godt, régerver au fraig.

Arracher la queue de chaque artichaut et retirer leg grogses feuilles pour
ne congerver que leg feuilles tendres. Couper les artichauts en deux puig
leg émincer finement, leg mettre dang un ealadier d’eau additionnée d’une
pointe de couteau de vitamine C, & defaut d’un filet de jus de citron.

Ecosger leg feveg et retirer la peau de chaque féve, récerver.

Dang une posle, faire frioler (saicir) les artichaute avee 10 g dhule 9 |
d’clive, aggaigonner avec la fleur de gel et le poivre du moulin, sjouter
leg feves et régerver.

Retirer une feuille de papier de chaque carré de veau, ageaiconner de sel

et poiure, badigeonner d’huile d'olive et dépoger deux carrég ur chaque
asgiette avec le papier au-dessus. Enguite retirer toug les papiers, aseaigonner
de fleur de gel et poivre du moulin et déposer leg artichauts friolés.

B. Rizoni gafrané aux Saint-Jacques
et catalogne croquante o6

Ingrédients (pour <4 pers.):

Q 8 Saint-Jacques Q 40 gdhuile dolive

Q 240 g derizoni O  8pistile de gafran

Q  [échalote Q 40 g de parmesan

QO 600 gdebouillon de volaile O ! chicorée de Catalogne

Retirer leg feuilleg et géparer les doigts de la catalogne.
Découper les doigte de la catalogne en quartiers et réserver.

Deler et cigeler 6chalote. Dang un cautoir, faire revenir échalote cigelée,
ajouter le rizoni, continuer 4 faire revenir, déglacer avec le vin blanc, laigger
réduire puig mouiller avec le bouillon de volaille, ajouter le safran et laisger
cuire. Lorgque le rizoni egt cuit 4 point (env. [0 minuteg), retirer du feu et
incorporer tout en remuant (huile d'olive et le parmegan, réserver.

Faire auter leg quartiers de catalogne a [huile d’olive, couvrir et laisger
cuire a étouffée | a 2 minutes puig régerver.

Asgaigonner leg Saint-Jacques et leg faire rotir dang (O g d'huile d’olive,
dreger le rizoni en fine couche, deposer leg Saint-Jacques et leg quartiers
de catalogne deggus.
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Plate principaux 25

A. Effilochée de sandre en curry
de lentilleg béluga

[ngrédients (pour 4 perg.): @ @

400 g de filet de gandre

20 g de gel grie

1O g de curry de Madrag

30 g dhuile dolive

Fleur de gel

120 g de lentille béluga (ou lentilleg verteg)
2 dl de bouillon de volaille ou legumes

[ dl de vin blanc

| échalote

(N Iy I Iy Ny By I

Deler et cigeler lechalote et la faire revenir dang 10 g d'huile d’olive. Ajouter
leg lentilles et le curry, laisger revenir tout en remuant quelques minuteg et
déglacer avee | dl de vin blanc. Faire réduire et mouiller avec le bouillon de l6-
gumeg ou le bouillon de volaille. Laieger cuire leg lentilles 20 minuteg environ,
elles doivent etre [égerement croquantes, terminer ['aggaigonnement avec un
peu de fleur de gel. Régerver.

Laver le filet de gandre, bien egsuyer, recouvrir de gel grig et laigger tirer
10 minuteg, puig rincer a ['eau froide et bien essuyer.

Badigeonner le filet de sandre avec lhuile d’olive, le mettre dang un plat a gra-
tin et recouvrir de papier cellophane. Faire cuire au four & 120°C, 20 minutes
environ. Ou, gi voug avez un four vapeur, & 52°C, 35 minutes environ.

Une foig cuit, retirer la (E)eau et faire gliscer chaque écale entre vog
doigte, ajouter un peu d'huile d’clive et servir avec leg lentilleg au curry.



B. Raviolie de vacherin fribourgecie 25
en congommé de topinambourg

Ingrédiente (pour 4 pera.):

200 g de pate & nouilles

250 g de vacherin fribourgeoig
6 dl de congommé de volaille
4 topinambourg

2. ghiitakés moyens

10 g de jus de truffe (facultatif)

o000

Retirer la croate du vacherin, couper en petite cubes puig mixer et former
24 petites quenelles, régerver.

Abaisger la pate a nouilles a | mm d’épaisgeur, couper 24 carrég de 8 cm,
humidifier les bords, placer une petite quenelle de vacherin réfé au centre,
refermer en formant un ravioli ou un tortellini gelon votre préférence,
régerver.

Couvrir leg raviolig d’un linge pour éviter qu'ils sechent.

Deler leg topinambours et leg couper en petite cubeg, laver et émincer leg
shiitakég en fineg laniereg, faire cuire les topinambours et leg shiitakés dang
le congomme de volaille, ajouter le jug de truffe, rectifier ['aggaisonnement,
régerver.

Cuire leg raviolie 4 grande eau salée 2 minuteg et e dépoger délicatement
dang le congommeé de volaille, laigger frémir | minute et gervir.

OGS
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¢. Tagliatelles d’agperges du Valaig
et morilleg aux pétoncles

[ngrédients (pour 4 pers.):

0 12 agperges blancheg O Dercil plat, feuilles de céleri
O 24 noix de pétoncleg Q  Fleur de el
Q 20 gdhuile dolive Q  Poivre noir

Q & bellee morilleg

Pour les pstoncles, demander au poisgonnier de leg retirer de leur coquille.
Couper les pétoncleg en rondelles de 3 mm d’epaigseur, réserver.
Couper en petite quartierg et [aver goigneugement les morilles, régerver.

Peler leg aipergeg, les couper en laniereg 2 'aide d’'une mandoline ou d’un
eplucheur. Faire revenir leg laniéreg d’agperges et les morilleg dang un
eautoir avec 10 g d'huile d’olive et 2 ¢l d’eau, couvrir avee un couvercle
pour créer de la vapeur; e agperges et leg morilles seront cuiteg

en 2 minuteg env. Mettre dang un galadier, ageaiconner avec la fleur

de gel, le poivre noir du moulin, 10 g d'huile d’clive, quelques

feuilleg de persil plat et quelques jeunes feuilles de céleri

finement cigeléeg et leg pétoncles.

Dreager et gervir tiede.

OG

Meg notee:

D. Parmentier de gauciege au chou 27

[ngrédients (pour 4 perg.):

2 auciege au chou

2 blancs de poireaux

20 g de beurre

20 g de flocong de beurre @ @
700 g de pommes de terre

50 g dhuile d'olive

2 dl de lait

Fleur de gel

Mugcade
30 g d’amandes effilees

(I I Iy Ny By I

aver et cuire le eg de terre 4 la vapeur, leg peler, leg desgécher, le

L t cuire leg pommeg de t l , leg peler, leg deggécher, leg
. . . ) . ) . .

pasger au tamig, incorporer le lait chaud et 'huile d’clive, ageaisonner de

fleur de gel et de mugcade, régerver.

Couper les caucisges en 3 trongons et faire cuire 20 minuteg au four en
Fogh‘ion gril en leg retournant touteg leg 5 minuteg; ou &i voug avez une broche,
es embrocher et leg faire cuire 20 minuteg & feu doux.

Retirer [a peau et 'égrener légerement entre vos doigte, régerver.

Couper leg blancg de goireaux en payeanne de 5 mm de coté, laver, escorer
et faire tomber dang 20 g de beurre, régerver.

Dig{voger la moitié du poireau aingi revenu au fond d’un plat & gratin, recouvrir
de la chair & gaucisge, puig recouvrir & nouveau de poireau et recouvrir
le tout de pomme purée, saupoudrer d’amandes effilées et de quelques flocons
de beurre puis mettre au four pour une durée de 30 minutes & [90°C.

Servir guec une galade verte ou un megelun.




Desserts

A. Créme brlée partumée a la vanile,
congommé de mandarine

Ingrédients (pour 4 perg.):

Q  2ddecreme 35 % Q 4 mandarines

Q 2didecreme45 % Q 20 gdeaucre

O 3 jaunes doeufe Q  [citron vert

a 80 gdeaucre Q 20 g deliqueur de mandarine

Q  [baton de vanille (optionnel pour adoucir le goat coree)
O 50 g de caseonade

Fendre la gousge de vanille et retirer leg graing, mélanger leg deux cremeg
et le sucre, ajouter leg jaunes d’ceufs, verger dang les mouleg, dépoger une
petite coupeﬂje au centre de chaque créme bralée, couvrir de papier cuisgon
et cuire au bain-marie 3 80°C.

Peler les mandarineg  vif et retirer leg qupremes, ajouter le jug deg
mandarineg et le jus d’un demi-citron vert, z}joufer le sucre et la liqueur
de mandarine, faire réduire le jug et ajouter les supremeg.

Une foig cuites, mettre leg eremeg braléeg au frigo.

Saupoudrer leg crémes brulées de cageonade et faire braler avec
un chalumeau ou 4 la salamandre.

Dang le creux laiesé par les coupelles, dépoger les suprémes

de mandarine et un peu de jug.
B

Meg notee: .

B. Doglée de ceriges au porto, 29
financier pigtache et glace cannelle

[ngrédients (pour 4 pere.): @ @

Q 400 gde ceriges Q 50 g de pistaches

Q 20 gdebeurre O 80gdamandes

Q 100 g de porto (optionnel) Q 50 gde farine

Q 20 gdeaucre Q 125 gde suere glace

Q  [citron vert Q 4 blance deeufe

Q (25 g debeurre O Une pincée de el
Ingrédients (glace a la canelle):

Q  [ldelait Q220 g de jaunes d'ceufe
QO 200 g de creme Q  [baton de cannelle

aQ 180 gde aucre

Laver et dénoyauter les ceriges. Dang un gautoir, faire sauter les cerices
dang 20 g de beurre, déglacer avec le porto, ajouter le jus d’un demi-citron,
laisger cuire quelqueg minuteg et réserver.

Oréchauffer le four 4 220°C.

Faire fondre le beurre jugqu’a une coloration noiette, régerver.
Mixer leg pictaches et les amandes, y ajouter la farine et le quere glace.

Monter leg blancg en neige pag trop ferme.

Incorporer leg blancg en nei%e en troig foig 4 (aide d'une spatule, ajouter le
beurre noigette, verger dang leg mouleg et faire cuire au four 15 3 20 minutes.

Pour la glace 4 la cannelle, chauffer le lait avec la ereme, la moitié du cucre
et la cannelle.

Blanchir les jauneg d’ceufe avec le regtant du sucre.

Verger e [ait chaud eur leg jauneg et cuire jusqu'a 85°C au maximum, laieger
refroidir et mettre en gorbetiere.

Servir la poelée de ceriges avec le financier et une boule de glace a la cannelle.



Federico

Foderico Bertozzini ect un chef cuiginier pasgionne, FQOOI’l\t’\l(J pog(rj )gshe{
oréativite et con expertice dang la cuigine italienne. ([ est le {gra

coug le nom de Chez
roetaurant de la Gare au Locle, plug connu Sou ‘
gl;ndro. (| a repric e flambeau 4 la uite d.e aon pere. Actuellement, il est
congideré par beaucoup comme un chef italien talentueux.

Entrées

A. Saucieeon neuchateloig revigité
4 la pistache

Ingrédients (pour 4 perg.):

180 g aucigson neuchateloig

30 g pistaches

50 g beurre

40 g beurre détaille en petite cubes

50 g chapelure fine

Quantité sufficante de moutarde 4 'ancienne

Ageaigonnement: gel, poivre, piment de cayenne en poudre,
paprika fumé en poudre

(I Iy oy Iy Iy Ny

Cuire le gauciegon neuchateloig 4 la vapeur 4 8O°C pendant 35 minutes.

Le refroidir completement et le tremper dang un bac d’eau chaude. Cette
opération facilitera ['épluchage.

Meg noteg:

3l

Olacer dang un mixeur le gaucieson coupé en petite
morceaux, leg 50 g de beurre et ageaigonner de gel,
poiure, cayenne et paprika fume.

Mixer le tout le plug finement pogsible.
Gotter et rectifier 'aeeaiconnement.

Ajouter leg 40 g de beurre préalablement coupés en petite
des et congelég, leg pistaches et bien melanger a la spatule en bois.

A laide de papier gulfurigé, reformer un eaucieson de 4 25 em
de diametre et placer au réfrigérateur pendant un heure.

Pagger la chapelure 4 la poele pour la torréfier pendant quelques minutes
et refroidir.

Au moment de gervir, sortir le saucieson du réfrigérateur et le rouler
dang la chapelure torréfice (cela donnera 'agpect de la peau) et détailler
deg trancheg de plus ou moing | em d’épaisceur.

Servir treg froid et garnir de moutarde 4 [ancienne.
Se deéquste avec un morceau de pain grillé.

OG




B. Stick de féra fumée O®

Ingrédiente (pour 4 pera.):

250 g filete de féra fumeg

50 g raifort en purée

160 g beurre

50 g chapelure fine

Jug de citron

Aggaigonnement: sel, poivre, piment de cayenne en poudre

(I N Ny Iy I I

Enlever le maximum d’arétes et la peau du poigson.

Placer dang un mixeur, les filete de poisong, la purée de raifort et le beurre
pommade.

Une foig que le mélange est homogene, ajouter le jug de citron, aseaisonner
de gel, poivre et piment de cayenne.

Mixer encore une foig et rectifier ['aggaigonnement.
Mouler dang une plaque sur une hauteur de [,5 em environ.

Regerver au réfrigérateur et pendant ce temps, passer la chapelure a la
poele pour la torréfier pendant quelques minutes, puig la refroidir.

Une foig le mélange bien prig, découper deg rectangles de 2 x 6 em environ
et leg rouler dang la chapelure torréfiée.

Servir treg froid et garnir de raifort en purée.
Se deguste avec un morceau de pain grille.

Mega notea:

Plats principaux 23

A. Rigotto affing 7 ang aux framboigeg,
crevetteg au bagilic et citron, burrata

Ingrédiente (pour 4 pera.):

Bagilic fraig (quantite eufficante)
Asgaisonnement: el poivre, piment de Cayenne en poudre

Q 350 griz Acquarello 7ang Q /101 creme 35 %

aQ 40 g échalotes a 20g beurre

Q 80g framboiges fraiches Q 50 g parmegan

Q  [25gburrata Q  Jug de citron et écorce

O /1O [prosecco extra-dry

Q 2 [bouilon de legumes/poule/eau

0 1O crevettes cuiteg et décortiquées @ @
a

a

Faire guer avec une noix de beurre échalote finement cigelée. AH‘ou+er le riz
et le faire revenir tout en remuant jusqu’a ce qu'il devienne tranglucide.

Deglacer avee un peu d’eau et mouiller avec le bouillon chaud, puig verser
peu & peu le regte du bouillon.

Pendant ce temps, préparer leg crevettes en leg ébouillantant dang de l'eau
chaude. Prélever la queue et enlever délicatement la carapace.

Deétailler leg queues en morceaux de | em environ et mariner pendant

10 minutes au réfrigérateur avec une pincée de gel, un peu de piment de
Cayenne, un peu de jug de citron, de (huile d’clive, le zeste du citron et
le bagilic coupé en petite carrés.

Cuire le riz 15 4 18 minutes. A la fin de la cuiseon, incorporer leg framboiges,
le beurre, la creme et le parmegan. Rectifier (aggaigonnement en el et poiure.

Dregger le rigotto sur une aggiette plate. Répartir leg crevettes et la burrata
decoupée en Feﬂf morceaux. Décorer avec quelques framboigeg entiereg et
quelques feuilleg de bagilic fraig.



B. Gnocchi de pommeg de terre
4 la napolitaine et burrata O®

Ingrédiente (pour 4 pers.):
0 400 g pommes de terre farineuseg

130 g farine fleur
2 jaunes d’ceufe

Sel, poivre, mugcade (quantité euffisante)
800 g tomates pelées en bocaux

| bouquet de bagilic

20 g parmesan & raper

125 g burrata

(I Iy Ny Ny Ny Iy I

Préparation des gnocchi

Cuire leg pommeg de terre dang de ['eau calée pendant 20 minutes environ.
Leg peler et leg écrager a chaud.

Sur un plan de travail, mélanger les pommes de terre, la farine, leg jauneg
d’ceufe et ageaiconner de gel, poivre et noix de muscade. Former deg tubeg
de cet appareil et découper deg petits gnocchi de | em de large. Réserver.

Chauffer la sauce tomate et aggaigonner. Mixer la burrata et la rendre liquide.

Dang une grande cagserole d’eau salée a ébullition, jeter les gnocchi.
Deg qu'ile remontent a la surface, ile gont cuits, égoutter.

Melanger les gnocchi a la gauce tomate, ajouter un peu dhuile dolive.
Sur une aggiette, tirer un trait de burrata et déposer les gnocchi sur le cote.
Décorer avec un peu de bagilic et saupoudrer de parmegan.

Meg noteg: .

¢. Doitrine de volaille en crotte au 35
jambon de Darme et ealade d’automne

[ngrédients pour la volaille (pour 4 pera.):  Ingrédients pour la galade:

Q 4 blance de volaille gans peau Q 250 groguette

Q 8 tranchee de jambon de Parme Q  Huile dolive vierge

Q  [rouleau de pate feuilletée pur beurre QO Vinaigre baleamique
Q  loeuf entier O Graines pour la salade
O 400 gcreme Q  Moutarde 4 ancienne
Q Q

Moutarde (quantité sufficante) Sel, poivre

Préparation de [a volaille

Digpoger leg blance de volaille sur une planche, leg aggaigonner et leg enrouler
dang les trancheg de jambon de Parme. Une foig leg volailles enrobéeg et bien
gerréeg dang le Parme, répéter la meme opération dang la pate feuilletée.

Battre [oeuf avec un trait de créme et dorer leg feuilletég 4 laide d’un
pinceau. Régerver au réfrigérateur pendant 1O minutes et répéter opération.

Apres 10 minutes, faire un petit decor a [aide d’un couteau et pargemer de
fleur de gel

Cuire au four 4 200°C pendant [O minuteg, chaleur tournante. Sortir et
laisger reposer 8 minutes avant de trancher. Dang une gauteuse, réduire la
creme avec une cuillere a goupe de moutarde a ancienne et une cuillere 4
soupe de moutarde traditionnelle, rectifier 'aggaiconnement et réserver.

Préparation de la salade

Laver la roqlueh‘e et préparer une vinaigrette avec 3 cuillereg 4 go%}e d'huile
) I AR . .. . Ol R
d'olive, | cuillere a soupe de vinaigre baleamique, ! cuillere a soupe de mou-
< |2 . . N .
tarde 4 ['ancienne, les graines 4 calade, el et poiure.

Trancher leg feuilletés en 3 ou 4, digposer sur une asgiette avec

un beau bouquet de salade et la sauce en sauciére.



D. Minestrone hivernal, en erodte

de pain au parmesan O

Ingrédiente (pour 4 pera.):

Minestrone Crotte de pain

Q  [branche de céleri O 250 g farine
Q 50 g pancetta Q 1O gbeurre

a 50 goignhone 0 2 jaunes d’ceufe
Q 50 g poireau aQ 100 geau

a 100 g chou frige Q 7geel

O  50g¢ celeri pomme O 20 gparmegan rapé
Q 100 g ecarotte

O 30 g concentré de tomateg

Q [5leau

Q 100 g pommes de terre

Q 50 g haricote borlotti

O  Fleur de gel, gel, poivre (quantité suffisante)

Préparation de la croate de pain

Reéunir toug leg ingrédients dang la cuve d’un pétrin et mélanger.
Laisger repoger au moing 6 heureg au réfrigérateur.
Préparation du minestrone

La veille, tremper leg haricots borlotti dang de eau froide et leg cuire
geparément dang de ['eau non salée.

Peler et hacher leg oignon.

Couper la pancetta en petite dés. GouEer les autreg [6gumes en petite dég
(ne pag melanger) auf le céleri branche qui sera émincé trég finement.

Faire revenir la pancetta dang de (huile d’olive puig y faire suer 37
leg oignons.

Ajouter le poireau et le chou puig les autreg [6gumes, sauf leg pommes
de terre et le céleri branche.

Tomater auec le concentré et mouiller avee le bouillon.

Porter a ébullition, cumer et laigger cuire. 1O minutes avant la fin de la
cuiggon, ajouter leg pommeg de terre. Refroidir.

Dang une casgerole qui va au four, mettre le minestrone, leg haricots borlotti
et le céleri branche émincé trég finement.

Etaler la pate a pain trég finement et la déposer sur la casgerole, bien
sceller sur le pourtour sang la déchirer.

Dorer, parsemer de sésame noir et raper un peu de parmegan.
Cuire a I8O°C pendant I8 minutes gang ventilation.
Couper la croate de pain qui aura gonflé et partager avec les convives.

|<I,)) Seanne-moi pour

écouter une histoire

Meg notes:




Meg noteg: .

Desgerts 30

A. Cagqata revisitée a la pistache, fruite
confite et miel de nog montagneg

Ingrédients (pour 4 per.):

Caseata glacée Sauce chocolat au maraschino
O 450 gricotta artiganale aQ 200 gereme 35%

aQ 20 gcreme 35% a 150 g chocolat blanc

a 50 g fruite confite a 20 gbeurre

Q 30 g gouttes de chocolat Q 20 gmaragehino

Q 50 g pistaches entieres

O 50 g pistaches hachées

O 30geau

Q 30 g aucre de canne

Q 90 g miel deg montagnes neuchateloiges

Q '’ baton de vanille @ @

Préparation de la cassata

Dang une gauteuge, réunir le euere, le miel, leau et la vanille, diggoudre le
tout et refroidir.

Dang la cuve d'un batteur, mélanger la creme et la ricotta. Battre le tout 4
vitesge moyenne. Le mélange doit monter comme une créme fouettée.
Une foig pret, réserver au réfrigérateur.

Torréfier leg pistacheg entiéres et hachées (ssparément) au four a 160°C
pendant 6 a7 minuteg et refroidir.

Dang un galadier, réunir toug leg ingrédients (sauf leg pistaches hachées)
et leg incorporer délicatement.



Tapiseer un moule de votre choix avec du papier sulfurigé et remplir.
Placer au congélateur 6 heures au minimum.

Demouler et pasger un peu de miel liquide eur la cageata avant de
lenrober de pistaches hachéeg. Replacer au congélateur.

Sortir 5 minuteg avant de gervir et trancher des parts de 2 cm
d’épaigseur.
Préparation de la sauce au chocolat

Reéunir toug leg ingrédiente dang un ealadier (eauf le maragchino) et
leg fondre au bain-marie en remuant. La gauce doit devenir homogene
une foig leg ingrédients diesoug, ne pag trop chauffer.

Ajouter alcool et régerver.
Garnir de fruits rouges, de sauce chocolat et de feuilles de menthe.

B. Sorbet bagilic et tuile
aux pépites de chocolat OO

Ingrédients (pour 4 per.):

Sorbet bagilic Tuiles aux pépites de chocolat
O [5leau QO 50 qgsucre

Q 100 g bagilic Q 50 gbeurre

Q  [baton de cannelle Q 50 gblance d’ceufe

Q % citron Q 50 g farine

O 350 g euere O 30 g pepites de chocolat
a 160 g glucose

O  Colorant alimentaire vert (quantité eufficante)

Meg noteg: .

Préparation du sorbet 4|

Dang une casgerole, réunir toug leg ingrédiente eauf le bagilic et donner
une ébullition. Refroidirgquu’é 80°C environ et ajouter le bagilic 4
infuger pendant 15 & 20 minuteg environ.

Godter. Sile gout de bagilic est aggez prégent, pagger au chinoig, ginon
)e .
prolonger l'infugion.

Ajouter < gouttes de colorant et mettre dang la sorbetiere jusqu’a obtenir
la consigtance gouhaitée.

Préparation des tuiles eroustillantes

Fondre le beurre et le laisger & température ambiante.
Ajouter toug leg ingrédients et bien melanger.

Olacer au réfrigérateur pendant 2 heureg minimunm.

A Paide d'une spatule, former cur un papier de cuiceon deg tuiles de 15 em
environ et pargemer de pépites de chocolat.

Enfourner et cuire 4 I8O°C pendant environ 5 minutes.

Sortir rapidement leg tuileg du four et leg placer dang une gouttiere ou eur
un rouleau & pate pour leur donner une forme en U.

Garnir la tuile d’une quenelle de gorbet au bagilic et décorer avee quelques
fraigeg fraiches.

Ajouter sur le gorbet un tour de moulin & poivre et quelques feuilles de
bagilic fraig.




Zineb

Zii Hattab est une cheffe d’origine marocaine qui a grandi en Ecpagne.

Ooe dernisree années, elle eat devenue une atar de’ la. Q-OQHQ»OZ&;\@YA;
internationale. Elle ge concentre sur leg ghm_erﬁg d orlgm; vg%eceVOir
ole cet devenue Pun deg rares chefe végetaliens au mon¢ eﬂaenaeg
une 6toile Michelin. Son etyle oulinalre, en_gl‘o/be diverceg intlu L
culturelleg et ge caractérige par 8a créativité et ea pagilon pchoig ;
durabilite. En 2020, elle a ouvert KLE, eon regtaurant zurichois, q

a depuig obtenu une stoile Michelin rouge et verte.

Entrées

A. Engaladilla ruga

Ingrédients (pour <4 pers.):
O 200 g de pommes de terre

200 g de carotteg

Sel

2 cuilleres a goupe d'huile dolive

| cuillere a soupe de cornichong

2 cuilleres a goupe d'olives vertes

100 g de petite poig 6cogges

2 cuilleres a soupe de mayonnaige végétalienne
| cuillere a soupe de vinaigre de vin blanc

| pincée de Kala Namak (sel noir d’Agie du Sud)

(I I I I Ny By I

Meg notee:

Eplucher lea pommeg de terre et leg carottes et lee couper en 43
cubes de [ 2-2 cm.

Leg placer eur une plague de cuisson recouverte de papier culfuries
et leg saupoudrer d’un peu de sel et dhuile dolive.

Faire rotir dang le four préchauffe a [75°C, pendant
15-20 minutes juequ'a ce que leg l6gumes soient al dente.

Couper leg cornichong en petits cubes d’environ % cm et leg olives en
trancheg. Blanchir leg petite poie dang de leau salée, puig leg plonger
dang un bain de glace.

Mettre les pommes de terre, les carotteg, leg cornichons, leg olives
et leg petite poie dang un bol. Ajouter la mayonnaise et bien mélanger.

Aggaigonner avec le vinaigre de vin blanc, une pincée de gel et le
Kala Namak gelon le goat.

Iil,)) Seanne-moi pour @ @
écouter une histoire




B. Da amb tomaquet

Ingrédiente (pour 4 pera.):

2. tomateg
Huile d’olive

Qe
| focaceia

| gousee d’ail @ @

Raper les tomateg a [aide d'une rape 4 legumes. [l n ‘ogt pag
nécegsaire de leg peler, la peau ¢’enleve automatiquement.

(I N N Ny

Ajouter 2 cuilleres a soupe dhuile d'olive et galer.

Couper la focaceia en trancheg, la badigeonner d'un peu dhuile
d’olive et a faire griller au grille-pain.

Eplucher et couper ['ail en deux, frotter le pain grillé avec lail.
Etaler une fine couche du mélange de tomateg sur le pain.

Je recommande d'utilicer une focaceia pour cette recette.
Bien a0, vous pouvez utiliser n ‘importe quel autre pain.
L'important egt qul goit grille. ([ sera aingi plug facile de raper
lail sur le pain croutillant, qui en abgorbera la saveur.

N oubliez pag d’atre généreux avec [huile d’olive!

Meg notee: .

¢. Gazpacho O 45

Ingrédiente (pour 4 pera.):

750 g de tomateg

200 g de concombre

150 g de pasteque

[ gougge d’ail

[ cuillere 4 café de el

Un peu de vinaigre de xéres et d’huile d’olive extra vierge

(I N Ny Iy I I

Certaing mangent le gagpacho 4 la cuillere, moi je le verse dang un
verre rempli de glace et je le bois.

Couper les tomateg, le concombre avec ga peau et la pasteque
en cubeg. Leg mettre enauite dang le mixeur avec [ail et
réduire en purée.

Asgaiconner avec du gel, du vinaigre de xeéras et de lhuile d’olive.




Plats principaux

A. Harirg

Higtoire: Harira gignifie «goyeux». Pendant le ramadan, leg geng jeanent
durant la journée et cont autorigés a manger aprés le coucher du soleil.
La rupture du jetine est souvent célebrée par une harira. Elle prepare
lestomac vide a toute la nourriture a venir.

[ngrédients (pour 4 perg.):

100 g de lentilleg verteg

100 g de poie chiches

800 g de tomateg mareg (San Marzano ou cceur-de-beeuf)
| oignon

| branche de céleri

| poignée de persil

| poignée de coriandre

Un peu dhuile de colza pour la friture

| cuillere & café de curcuma

/2 cuillere a café de gingembre en poudre
| feuille de laurier

750 ml de bouillon de legumeg

Sel et poivre

(Y Ny Iy Iy N Iy Iy Ny WOy

Faire tremper leg lentilles et leg poig chiches dang de leau 47
pendant une nuit.

Raper les tomateg a [aide de la rape 4 legumes; il nest pag
néceggaire de leg peler, la peau ge détache automatiquement.

Couper [’oi?non et le céleri en petite cubes. Hacher grogsierement
le persil et [a coriandre. Eqoutter leg lentilles et leg poig chiches.

Faire revenir 'oignon et le céleri dang un peu d’huile
de colza a feu moyen jusqu’a ce quile soient tranglucides.

Ajouter le curcuma et le gingembre en poudre et
faire revenir bricvement.

Ajouter les tomates rapéeg, leg lentilleg, leg poig chiches,
la coriandre, le persil et la feuille de laurier.

Verger le bouillon gur le fout.

Laigger mijoter pendant [ heure, ou jusqu’a ce que
leg poig chiches et leg lentilles soient tendres.

Aggaigonner avec du sel et du poivre.

O

Meg notee:




B. Tortilla de patatag SIS

Ingrédiente (pour 4 pera.):
Q 200 g de farine de poie chichee Q% cc. de poivre moulu

O 400 mldeau Q  [pincée de Kala Namak
Q125 g de tofu fume (cel noir)
0 350 g de pdt cireuses Q 2 ce. de levure chimique
O 2 oignong Q  Env. 500 ml dhuile

de colza
Q  lce. de el

Ajouter la farine de poig chiches a 'eau, remuer brisvement et laigger
repoger toute la nuit.

Le lendemain, mettre e mélange d’eau et de farine dang un mixeur avec
le tofu, la levure chimique, le sel, le poivre et une pincée de Kala Namak
et mixer jusqu’a obtention d'une pate lisge.

Eplucher les pommes de terre et les oignong, leg couper en tranches de

2 mm d’épaisgeur et leg placer dang une poele froide. Verger suffisamment
d’huile de colza dane la posle pour tout recouvrir, puig faire confire 4 feu
doux jusqu'a ce que leg Ioommeg de terre goient cuites. Verger Fhuile dang
un récipient régictant  la chaleur et a congerver. Régerver.

Meélanger les pommeg de terre et les oignong avec le mélange de tortilla.
Faire chauffer un feu de [huile recueillie dang une pogle Teflon (20 em de
diametre). Verger le mélange de tortilla dang la pogle.

Reduire le feu et faire frire la tortilla d’un coté jusqu’a ce que le mélange
) ~ 2 . < .
prenne un peu et qu'une croate dorée ge forme. Retourner [a tortilla a [aide
) . . . ) N bIN ) . Z
d’une aggiette et faire frire ['autre coté jusqua ce qu'elle soit dorée.

Bour gervir, laigser refroidir la tortilla et la couper en morceaux.

Meg notea:

¢. Kefta de boulgour 4 la gauce tomate 49
[ngrédiente Kefta de boulgour (24 pisces): @ @

Q 250 ml deau

150 g de tomateg pelées en congerve (pelati)
2 cuilleres a goupe de concentré de tomates
50 g de boulgour moyen

200 g de boulgour extra-fin

100 ml d*huile d’olive

/2 0ignoN

| poignée de coriandre, de persil fraig et de menthe fraiche
| %2 cuillere  café de paprika en poudre

[ cuillere 4 cafe de gel

[ pincée de poivre noir moulu

 cuillere a café de cannelle

2 cuillere a café de gingembre moulu

/ cuillere a café de Rag el-Hanout

(I Iy Ny Ny Iy I I Iy By Ny

U

[ngrédients pour la gauce tomate:

Q % oighon rouge

[ gougee d’ail

200 g de tomateg (par exemple San Marzano ou coeur-de-boeuf)
20 ml d'huile d’olive extra vierge

[ cuillere & café de gel

[ cuillere & coupe de concentré de tomates
/> cuillere a coupe de harisea

| pincée de poivre du moulin

| pincée de cumin moulu

250 ml de bouillon de legumes

(I Ty oy Ny Ny Iy Iy I



Pour la kefta de boulgour, mettre 'eau dang une casgerole avec leg tomates
pelées et le concentré de tomateg et porter a ébullition.

Mettre leg deux types de boulgour dang un grand bol avec lhuile dolive et
bien mélanger. Verger le meélange de tomateg chaud eur le boulgour.

Couvrir le bol d’un couvercle ou d’un film plastique trangparent pour éuiter
que la vapeur ne ¢’échappe.

Couper oignon en dég et hacher leg herbeg. Garder un peu de menthe pour
la garniture. Mélanger le tout au boulgour. Ajouter enguite toutes leg épices.

Pagger le tout au b[endergugqu’é obtention d’un mélange grosgier, on doit
encore voir leg graing de boulgour.

Former deg boules de 35 g chacune avec le mélange.

Les placer sur une plaque de cuiseon recouverte de papier eulfurigé et leg
faire cuire 4 la vapeur dang un four 4 [00°C pendant 20 minutes.

Voug pouvez également faire cuire la kefta au boulgour dang un panier
vapeur en bambou au-desgug d’un bain d’eau chaude ou 2 l'aide d’un ingert
de cuieson 4 la vapeur.

Bour la sauce tomate, émincer loignon et hacher lail. Couper leg tomateg en
morceaux.

Faire chauffer Phuile d’olive dang une caggerole et y faire revenir lail et
loignon avec un peu de gel jusqu’a ce quils soient tendres.

Ajouter le concentré de tomateg, la harisga, le poivre et le cumin et faire
revenir pendant | minute. Ajouter ensuite leg tomateg et déglacer avec le
bouillon de legumes.

Laigger mijoter a feu moyen pendant 30 minutes jusqu’a ce que la sauce
6paissicse légerement. Laiser refroidir la sauce et la réduire en Furée alaide
d’un mixeur plongeant. Voug pouvez mixer la sauce finement ou la laisger
groggiere, elon votre goat. Ageaigonner de gel.

Bour gervir, mettre la sauce tomate dang une aggiette, placer la kefta de
boulgour sur le degsug et décorer avec le regte de la menthe finement hachée.

Meg noteg: .

| 51
D. Tlrinxat

[ngrédients (pour 4 per.):

QO [ petit chou de Milan

[

0O kg de pommeg de terre cireuges
O 2 gousges dail

a 250 g de tofu fume

Q [ cuillere a soupe dhuile de colza

Couper le chou de Milan en quatre et le faire cuire dang

de ['eau bouillante salée. Eplucher les pommes de terre

et leg couper en morceaux d’environ 3 em. Lorgque le chou de Milan
egt a moitié cuit (environ 1O minuteg), ajouter leg pommes de terre
et leg faire cuire juequ'a ce qu'elles soient tendres.

Eqoutter leau et 6crager grosgisrement leg pommes de terre et le
chou de Milan.

Hacher ['ail et couper le tofu en dés. Faire chauffer de [huile de colza dang
une poele (20 em de diamatre) et faire frire le tofu jusqu’a ce que leg cubeg
soient croustillante de chaque coté. Ajouter lail dang la poele et le faire
revenir.

Ajouter ['ail et le tofu a la purée de pommes de terre et de chou et mélanger.

Faire chauffer un peu plug d'huile dang la poéle et faire frire le mélange
juequa ce qu'il forme une croate dorée. Retourner le trinxat

et le faire frire de autre cote. Demouler sur une asgiette

et gervir comme un rogti.

G
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Desserts

A. Briocheg 3 la cannelle

[ngrédiente pour la pate (pour 4 pera.):  [ngrédiente beurre de cannelle:

a 100 g de beurre Q 150 g de margarine molle
a 500 g de farine a 150 gde aucre de canne
Q 100 g de sucre de canne Q  lcuilere a café de cannelle
O [ eachet de levure géche (7 g)

QO 2 cuileres 3 café de gel

Q 230 mlde lait d’amande tiede @ @

55

Oour la pate, faire fondre le beurre et le laigger refroidir.

Mélanger la farine, le sucre de canne, la levure géche et le gel dang
un robot culinaire.

Ajouter le lait d’amande tiede et le beurre fondu et pétrir le tout pour obte-
nir une pate lisge. Couvrir e bol d’un torchon humide et laieer la pate lever
juequ’a ce qu'elle ait doubleé de volume.

Bour le beurre 2 la cannelle, mélanger toug leg ingrédients jusqu’a obtention
) ~ .

d’une pate lisge.

Trangférer la pate eur une gurface ligge et propre et la pétrir & nouveau

legerement.

Etendre la pate a laide d’un rouleau & patieserie pour obtenir un rectangle
(environ 30 x 50 em) ; la pate doit avoir une épaisseur d’environ % em.

Etaler uniformément le beurre 2 la cannelle sur la pate.

Rouler la pate sur le long coté et la couper en douze tranches égales &
Paide d’'un couteau bien aiguige.

Placer les rouleaux dang un plat & gratin (troie rangées de quatre rouleaux
chacune). Couvrir d’un torchon gec et laisger lever & nouveau.

Cuire leg brioches 4 la cannelle dang le four préchauffe a 180°C pendant
environ 25 minuteg.

Si voug voulez deg brioches 4 la cannelle fraicheg pour le petit déjeuner,
préparer la pate la veile.

Couvrir encuite leg roulés dang le plat & gratin avec du film alimentaire
et laisger lever au réfrigérateur pendan’rﬁa nuit. Leg gortir du
réfrigérateur le lendemain matin. Lorgquiile sont & température
ambiante, leg faire cuire comme indiqué.
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B. Mousge au chocolat O®

Ingrédients (pour 4 pers.):

Q (50 mlde creme de soja (min. 3| % de matiere gragse)
Q 100 g de chocolat noir (70 % de cacao)

Dorter la creme de coja 4 ébullition dane une cagserole.
Cagger le chocolat en grog morceaux et le placer dang un bol.
Verger la creme de oja chaude degsus.

Remuer avec un fouet jusqu’a ce que le chocolat fonde et qu'une
magge homogene ge forme.

Melanger le tout 4 'aide d’'un mixeur plongeant.
Laigger refroidir dang le réfrigérateur.

Fouetter oigneusement le mélange refroidi jusqu’a ce qu'il devienne
bien mouggeux.

Astuce: la mousse au chocolat est un
degsert simple qu/ébeuf etre gervi avec
des fruite ou une boule de glace. Elle est
également délicieuse comme pate

4 fartiner. Vous pouvez aussi [ufiliser
comme glagage pour un géteau.

Meg notee:
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