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Losanges party

S

2 pers.

Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min

3 meufs

5 ¢l de creme fraiche liquide

50 g de parmesan répé

3 cull a soupe dherbss cise-

lées (ciboulette, persil, basilic,

coriandre..,)

10 g de beurre

Sel, poivre de Cayenne.
Pouilly-sur-loire : vin

-\ blanc plein, vif et

J agréablement fruité,

S servide 849 °C.

Dans un bol, battre les ceufs
en omelette avec la creme, le
parmesan et les herbes. Saler
et polivrer.

Répartir les ceufs dans un
moule carré beurré (flomelette
doit avoir une épaisseur de
2 cm environ). Enfourner et lais-
ser cuire une dizaine- de mi-
nutes a 180 °C (th. 6).

Triangles sauvages

LS S

2 pers.
Préparation : 15 min

1/2 concombre

2 brins de persif

Quelques brins daneth

1 petit avocat

La moitié de 1 yaourt

Le jus de 1/2 citron

4 tranches de pain de mie
80 g de saumon en tranches
6 tomates cerise

Sel, poivre noir.

n Bourgogne aligoté :

N\ cevin convient bien
& | egalement & lapéritif
J'I (kin), servia 12 °C.

A

Peler le concombre et le cou-
per en rondelles trés fines.

Etaler le persil et l'aneth cise-
lés dans une assiette.

Prélever la chair de l'avocat et
lécraser avec le yaourt et le jus
de citron. Saler, poivrer et me-
langer. Tartiner la moitié de ce
mélange sur les tranches de
mie de pain.

Couper le saumon en la-
nieres. Répartir ces lanieres et
les rondelles de concombre sur
les tranches de pain. Couvrir
dune autre tranche et détaliller
en triangles.

Démouler puis découper en
forme de losange et présenter
sur une assiette de service.

L'ceuf est un symbole de vie,
de fécondité et de renouveau
Clest un excellent reconstituant
a toujours avoir sous la main.

Tremper un c6té de chaque
triangle dans la creme d'avocat
puis dans les herbes.

Disposer sur une assiette et
entourer de tomates cerise.

Considéré comme aphrodi-
siaque chez les Azteques, qui
en référence a sa forme
lavaient baptise <« lesticule »,
lavocat devait en Europe
connaitre la méme notoriété. Il
est conselllé den manger régu-
lierement de petites quantites,
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Velouté tiges de jade

KRS

2 pers.

Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min

6 langoustines

500 g dasperges vertes
10 g de beurre

1 petit oignon émince
1/2 cube de bouillon de
légumes

10 ¢l de créme fraiche
Sel, poivre du moulin.

Muscat d'Alsace :
J1 un des seuls vins qui
; fasse oublier lamer-
i“ tume des asperges,
i senvi de 8 4 10 °C.

’

Faire cuire les langoustines
3 minutes dans de leau
bouillante salée. Les décortiquer
et les réserver au frais.

Laver les asperges, couper
les pointes, les fendre en deux
ot les réserver. Couper les tiges
en petits trongons.

Faire fondre le beurre dans
une casserole et y faire cuire ['oi-
gnon 2 minutes. Ajouter les
trongons d'asperge, remuer
puis verser 1 verre deau et
ajouter le cube de bouillon.

Porter a ébullition puis laisser
cuire 15 minutes & petits frémis-
sements.

Passer cette soupe au mixeur
ou au moulin a légumes (grille

Soupe princesse

KKS

2 pers.

Préparation : 5 min
Cuisson : 30 min

1 oignon
50 g de beurre
1 petite laitue émincée
1/2 cuil & soupe de faring
11 de bouillon de poulet
5 brins de menthe fraiche
300 g de petits pois (surgelés)
15 ol de créme fraiche.
1 Bordeaux clairet : vin
’ rosé apprécié pour sa
%.] finesse aromatique,
J'J senide82a10°C

 —

Couper finement foignon et
le faire revenir dans le beurre
pendant 5 minutes. Ajouter la
laitue puis la farine sans cesser
de remuer. Poursuivre la cuis-
son encore 5 minutes en re-
muant toujours. Verser le
bouillon chaud et porter a ébul-
lition. Réduire le feu et ajouter la
menthe et les petits pois.

fine). Reverser dans la casserole
puis ajouter la creme fraiche, les
pointes dasperge et les lan-
goustines avant de réchauffer a
feu doux

Servir aussitot

Madame de Maintenon disait
que lasperge Stait ¢« une invite a
famour » et appréciait fort quon
Ia cultive toute lannée dans les
jardins de Louis XIV. Ce phallus
surgissant de terre a excité
limagination & juste titre. Riche
en vitamines, lasperge est un
des ingrédients incontour-
nables dune soirée érotique
réussie.

Laisser cuire une dizaine de mi-
nutes sur feu modére.

Servir avec un filet de creme
liquide.

| a laitue se laisse volontiers
cuire, et clest tant mieux car
cest un aliment riche en vita-
mines et en sels mineraux Une
bonne soupe ét. au lit!
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Houmous 7¢

Faire tremper les pois
chiches dans I'eau froide pen-
dant une nuit.

Les égoutter, les mettre dans
une casserole et les couvrir
d'eau. Porter & ébullition et pour-
suivre la cuisson pendant
1 heure,

Egoutter les pois chiches
puis les mixer rapidement. Dans
un saladier, mélanger cette pu-
rée avec le jus de citron, Iall
écrasé, I'huile d'olive et la tahina,

Saler, poivrer et verser
" quelques gouttes dhuile,

Décorer de persil frais avant
de servir.

Votre « dada » érotique e
plus fou débarque dans Iheure,
précipitez-vous sur une bofte
de pois chiches en conserve
pour gagner du temps ! On ny
verra que du feu, et ce choix
simpose si vous avez la téte
ailleurs et que vous traitez ces
préparatifs un peu par-dessus
la jambe (ce sera pour plus
tard.) ! Précipitation oblige.

ciel

K

2 pers.

Préparation : 15 min
Cuisson: 1 h 10 min
Repos : 1 nuit

100 g de pois chiches secs

Le jus de 1 citron

1 gousse dail

1 cuil & soupe dhuile d'olive

5 cl de tahina (péte de se-
same)

Quelques brins de persil plat
Sel, poivre noir,

1 Saint-péray : vin

~\  blanc sec, nerveux et
%'J fin, Eervl de 11 a
B 12 °C.
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Beignets
XX

2 pers.

Préparation : 20 min
Cuisson : 3 min/beignet
Repos : 1 h 30 min

Pour les beignets :

250 g de courgettes

35 g de farine

1 cuil &4 soupe dhuile d'olive
1 ceuf

Sel, poivre du moulin.

Pour la sauce :

2 gousses dall écrasées
Quelques feuilles de basilic
frais

40 g de parmesan répé

1 cuil a café de zeste de ci-
tron

3 cuil a soupe dhuile d'olive.

Arbois : vin rosé [é-
<\ gérement fruit, au
J bouquet délicat, servi
E de 10412 °C.

mervellleux

Peler les courgettes et les ra-
per. Les mettre dans un saladier
et saler. Laisser dégorger pen-
dant 1 heure puis rincer abon-
damment.

Tamiser la farine dans un sa-
ladier, faire une fontaine et y
mettre huile dolive et le jaune
d'ceuf. Réserver le blanc. Verser
1 cuillerée & soupe d'eau et mé-
langer pour obtenir une péate
lisse. Saler et poivrer puis laisser
reposer 30 minutes.

Pendant ce temps, préparer
la sauce au pistou en écrasant
lail et le basilic dans un mortier.
Verser dans un bol et ajouter le
parmesan rapé, le zeste de ci-
tron et I'huile d'olive.

Faire monter le blanc en
neige ferme. Plonger les cour-
gettes dans la pate, et y incor-
porer le blanc en neige. |

Faire chauffer de I'huile de fri- |
ture et y plonger des cuillerées |
a soupe de péte. Laisser risso-
ler chague beignet 3 minutes
puis les égoutter sur du papier
absorbant et les réserver au
chaud.

Servir avec la sauce.

Plante sacrée des Hindous, le
basilic est lalié dune bonne
santé, Ses huiles essentielles et
ses vitamines Ilui conférent de
réelles  propriétés - aphrodi-
siaques,
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(Eufs polissons

XD

2 pers,

Préparation : 2 min
Cuisson : 3 min
Repos : 10 min

2 ceufs

1 petite bolte de pelures de
truffe

Sel, poivre du mouin.

1 Hermitage : rien de

. mieux que ce grand
?‘ vin blanc avec ce plat,
J'} servide 12214 °C.

ldylle

PSS

2 pers,

Préparation : 10 min
Cuisson : 3 min

4 ceufs

2 cuil a soupe de lait

20 g de beurre

100 g de saumon fumé
coupé en laniéres

Quelques brins de ciboulette
finement ciselée

Sel, poivre du moulin.

I

+ v Saint-véran : vin sec,
— rond, tendre et fruité,
S servide 11 a4 13 °C.

Casser chaque ceuf dans un
ramequin. Saler et poivrer.
Hacher finement les pelures
de truffe et en parsemer les
ceufs. Mettre les ramequins
dans le panier du cuit-vapeur et
faire cuire pendant 3 minutes.
Servir aussitot.

Casser les ceufs dans un bol.
Saler, poivrer et ajouter le lait.
Mélanger.

Mettre une petite~ casserole
au bain-marie en veillant a ce
que l'eau reste frémissante. Faire
fondre une noix de beurre puis
verser les ceufs et les faire cuire

La truffe « peut en certaines
occasions, rendre les femmes
plus tendres et les hommes
plus aimables. » déclarait
Alexandre Dumas.

sans cesser de remuer avec
une spatule en bois jusgu'a ce
quils dent l'aspect d'une creme.
Répartir les ceufs brouillés
dans deux assiettes et décorer
avec les laniéres de saumon.
Parsemer de ciboulette.
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Crevettes
RS S

2 pers.

Préparation : 40 min
Cuisson : 30 min

10 grosses crevettes roses
75 g de beurre

1 cuil & soupe de miel

2 brins de romarin

2 cuil & soupe de vinaigre
balsamigue

6 artichauts poivrade

1 cuil & soupe dhuile dolive
1 tomate confite en lamelle
Sel, poivre du moulin.

1 Muscadet : gott iodé

+ N\ en parfaite harmonie
T | avecles crustaces,
1 senideB8a10°C

mutines

Décortiquer les crevettes, ré-

server les corps et mettre les
tétes dans un mortier. Les ecra-
ser grossierement puis les faire

revenir dans une casserole

avec 30 g de beurre. Ajouter le
miel, un brin de romarin et dé-
glacer sur feu vif avec 1 cuille-
rée & soupe de vinaigre balsa-
mique.

Ajouter 2 verres deau et

poursuivre la cuisson 15 mi-
nutes a feu doux Retirer les

tbtes de crevettes et filtrer la

sauce. Laisser réduire 5 mi-
nutes avant dajouter 25 g de
beurre hors du feu en fouettant.
Réserver au chaud.

Moules for love

KRS

2 pers.

Préparation : 15 min
Cuisson : 5 min

500 g de moules

1 petit oignon

1 brin de persil

1 jaune d'ceuf

1 cuil a café de moutarde
25 cl dhuile

Le jus de 1/2 citron

1/2 cuil a café de curry
Poivre du moulin.

‘avec ce plat, servi de

I
J Riesling : bon accord
8410 °C.

Nettoyer soigneusement les
moules. Peler et hacher l'oignon.
Ciseler le persil.

Mettre les moules, l'oignon et
le persil dans une casserole.
Poivrer, couvrir et laisser cuire
sur feu vif pendant 5 minutes,
jusqua ce que les moules
soient ouvertes.

Dans un bol, mélanger le
jaune doeuf et la moutarde.

Préparer les artichauts en
coupant le bout des feuiles
puis les couper en quartiers.
Mettre le reste de beurre et
I'nuile d'olive dans une sauteuse
et y faire revenir les crevettes et
les quartiers dartichaut environ
5 minutes.

Retirer les crevettes puis dé-
glacer avec le reste de vinaigre
et le romarin.

Disposer les crevettes sur les
assiettes avec les artichauts,
ajouter quelques lamelles de to-
mate confite et napper de
sauce.

Servir bien chaud.

Saler et poivrer. Verser Ihuile ré-
gulierement sans cesser de
fouetter. Ajouter le jus de citron
et le curry. .

Répartir les moules dans des
assiettes creuses et servir tiede
avec un ramequin de sauce.

Veillez a retirer les moules
restées fermees apres cuisson.
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Poulet kama sutra

(S SS S

2 pers.

Préparation : 30 min
Cuisson: 1 h
Marinade : 2

1 gousse dail
1 yaourt brassé nature

1 cuil & café dépices mas-

sala (épiceries indiennes)
1/2 poulet en morceaux
1 petit oignon

1 cuil & soupe dhuile
Une petite poignée
d'amandes effilees

10 ¢l de lait de coco

Sel poivre du moulin.

1 Premiares-cotes-de-

] :

/\ bordeaux : vin rouge
J fin et bien charpenté,
I | servide 16218°C.

|

Peler et hacher Iail.

Dans un plat creux, mélanger
la moitié du yaourt et des
épices avec 'ail. Saler, poivrer
puis ajouter les morceaux de
poulet. Mélanger puis faire mari-
ner pendant 2 heures.

Peler loignon et le couper en
fines rondelles.

Faire chauffer 'huile dans une
cocotte et vy faire revenir les O
gnons et le poulet. Ajouter en-
suite les amandes et la mari-
nade et cuire quelques minutes

Poulet coup de foudre

I SS S

2 pers.

Préparation : 10 min
Cuisson : 20 min

2 oranges non traitées

2 cuil & soupe dhuile dolive
2 plancs de poulet

1 cuil a soupe de miel

20 g de pistaches décorti-

quees et concassees
Sel, poivre du moulin.

Gaillac : vin blanc

: B
/N généreux a boire
WJ jeune, servi de 7a

8 °C.

Rincer 1 orange et l'essuyer.
la couper en deux puis en
tranches fines. s

Faire chauffer 'huile dans une
poéle ety faire dorer les blancs
de poulet salés &t poivrés pen-
dant 5 minutes. Ajouter les
tranches dorange tout autour
sans les superposer et laisser
cuire 10 minutes. Retourner a
mi-cuisson.

Verser le jus de la seconde
orange et le miel dans la poéle

en remuant.

Verser le lait de coco et
mouiller de 15 cl deau.
Poursuivre la cuisson a couvert
pendant 30 minutes.

En fin de cuisson, ajouter le
reste de massala et de yaourt,
mélanger puis rectifier l'assai-
sonnement.

Servir bien chaud.

Accompagnhez cé plat de
nans (pain rond indien) et de riz
basmati

et poursuivre la cuisson sur feu
vif quelques'minutes.

Disposer |es blancs et la
sauce dans les assiettes et dé-
corer de pistaches concassees.

Servir aussitot

¢ Tes lévres, ma fiancée, disti-
lent le miel vierge. Le miel et le
Iait sont sous ta langue. L] »
Cantique des canfiques.
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Duo de charme

KK

2 pers,

Préparation : 15 min
Cuisson: 1 h 30 min

10 pommes de terre nou-
velles
2 cuil & soupe dhuile dolive
1/2 lapin coupé en mor-
ceaux
1 cuil a café de cumin
1/2 cuil & café de paprika
1/2 cuil & café de Ras el
Hanout
1 gousse dail écrasée
200 g de figuss fraiches
Sel poivre du moulin.
I Chinon : vin rouge du
~\ val de Loire & servir

J avec un peu d'age,
'J senide 15a18°C

Lapin agile

KX

2 pers.

Préparation : 20 min
Cuisson: 1 h

25 g de beurre

1 branche de thym

172 lapin coupé en mor-
ceaux

Moutarde

2 échalotes

156 ¢l de vin blanc

20 cf de créme fraiche

Sel, poivre du moulin,

Il
/) Morgon : vin rouge
%' puissant et généreux,
I senide 13215

/

O

Eplucher les pommes de
terre et les couper en deux.

Dans une cocotte, faire chauf-
fer 'huile d'olive et faire revenir
les morceaux de lapin avec le
cumin, le paprika, le Ras el
Hanout et l'ail écrasé pendant
une dizaine de minutes. Saler et
couvrir avec 20 ¢l d'eau,

Ajouter ensuite les pommes
de terre et poursuivre la cuisson
a couvert pendant 40 minutes,

Faire fondre le beurre dans
une cocotte et v émietter la
branche de thym. Enduire géné-
reusement les morceaux de la-
pin avec la moutarde et les
mettre dans la cocotte. Les faire
revenir une quarantaine de mi-
nutes en les retournant de
temps en temps.

Peler et hacher les échalotes.

Retirer le lapin de la cocotte
et réserver au chaud.

Verser le vin dans la cocotte,
ajouter les échalotes et laisser
réduire  quelques minutes.
Ajouter ensuite les trois quarts

Ajouter les figues et laisser
mijoter & feu doux une vingtaine
de minutes.

Disposer la viande, les
pommes de terre et les figues
dans des tajines individuels,

Servir bien chaud.

Le Ras el Hanout ou ¢ téte de
la boutique » est un mélange in-
fernal dune trentaine d'épices
qui flattent les papilles et en-
flamment les amanits,

de la créme fraiche et laisser &
nouveau reduire d'un tiers.
Mélanger une cuillerée & café
de moutarde avec le reste de la
creme et lincorporer a la sauce.
Rectifier l'assaisonnement,

Disposer les morceaux de la-
pin dans les assiettes et napper
de sauce avant de servir,

La moutarde, de « modt ar-
dent » picote au passage et
provoque un afflux de sang aux
organes quelle approche. Cette
recefte familiale est bien plus
coquine quelle nen a lair.
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Bceut mi-fou mi-sage

LS N

2 pers.

Préparation : 30 min
Cuisson : 2 h 20 min
Repos : 30 min

2 oignons

Zeste en ruban de 1 orange
non traitée

2 cuil a soupe dhuile

500 g de macreuse coupee
=N Morceaux

cl de vin blanc sec

petit bouquet garni

Deux pincees de mélange
quatre-épices

1/2 béton de cannelle

Une pincée de noix de mus-
cade rapée

Le jus de 1/2 orange non
traitee

Quelques brins de persil plat
Sel, poivre du moulin,

.« O Q

j Médoc : vin rouge

aromatique, servi de
J'_) 1Bats-c

Peler et émincer les oignons.
Couper le zeste dorange en
fines laniéres,

Faire chauffer 'huile dans une
cocotte et y faire dorer les mor-
ceaux de viande et les oignons.

Verser le vin blanc, couvrir
deau et agjouter le bouguet
garni, les épices, le zeste, le ba-
ton de cannelle et la muscade.
Saler et poivrer. Laisser mijoter
a couvert pendant 2 heures.

Retirer du feu et placer au
frais 30 minutes.

Sortir le plat, retirer la graisse
figée sur le dessus, le bouguet
garni et le baton de cannelle.

Réchauffer sur feu doux une
vingtaine de minutes puis ver-
ser le jus dorange et rectifier
l'assaisonnement.

Parsemer de persil plat avant
de servir.
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Escalopes ascensionnelles

KK
2 pers,

Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min

Farine

60 g de beurre

1 cuil a soupe dhuile dolive

2 escalopes de veau (de
100 g chacune, finement
aplaties par le boucher)

Le jus de 1 citron

Quelgues rondelles de citron
2 cuil a soupe de persil plat
ciselé

Sel, poivre du moulin,

Saint-nicolas-de-
Il bourgueil : vin rouge
au bouguet de fram-
| | boise servide 15 a
<L 16 %G,

B

Sur le plan de travail, verser
un peu de farine. Saler et poi-
vrer, puis mélanger du bout des
doigts.

Préchauffer le four & 140 °C
(th. 4-5) et y mettre un plat de
service vide.

Dans une poéle, faire fondre
30 g de beurre avec lhuile
dolive. Passer les escalopes
dans la farine et les secouer lé-
gérement afin d'éter l'excédent
Les poser dans la matiere
grasse bien chaude et les faire
cuire 1 minute de chagque coté
sur feu modeére.

Placer les escalopes a peine
dorées dans le plat tenu au
chaud au four.

Remettre la poéle sur feu mo-
déré et y verser le jus de citron
Déglacer avec une spatule en
bois puis ajouter les rondelles
de citron, le persil et le reste de
beurre. Laisser fondre le reste
de beurre en remuant.

Ajouter les escalopes et les
retourner pour bien les enrober
de sauce. Verser dans le plat de
service et servir sans attendre.
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Escalopes en pamoison

Saupoudrer les escalopes de
paprika, saler et poivrer. Les
passer ensuite dans de la farine.

Recouvrir chague escalope
dune tranche de jambon et
dune feuille de sauge. Les rou-
ler sur elles-mémes et les main-
fenir avec une pigue en bois,

Chauffer rhuile et une noix de
beurre dans une podle et y faire
dorer les escalopes roulées de
ous cOtés. Les réserver ay
chaud dans du papier d'alumi-
nium.

Pendant ce temps, cuire les
pates al dente dans de leay
bouillante salée.

Verser le vin dans la poéle,
porter a ebullition puis ajouter
20 g de beurre.

Egoutter les tagliatelles, ajou-
ter le reste de beurre, saler et
poivrer,

Retirer les piques en bois des
saltimboccas et les disposer
sur les assiettes avec les taglia-
telles. Napper de sauce et servir
aussitot,

RS SN

2 pers,

Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min

2 fines escalopes de veay
172 cuil & café de paprika

2 cull & soupe de farine

2 franches fines de Jjambon
de Parme

2 feuilles de sauge fraiche

1 cuil a soupe dhusle dolive
60 g de beurre

250 g de tagliatelles frajches
10 ¢l de vin blanc sec

Sel poivre du moulin,

Lirac : vin rosé des

. cOtes-du-rhéne, ner-

ﬁj veux et corsg, servi
) de1zarac

ey
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Pates archichaudes

Laver les artichauts et les
couper en quartiers.

Peler et hacher lail puis le
faire dorer dans une sauteuse
avec un peu dhuile dolive.
Ajouter la moitié du jus de ci-
tran, 1 cuillerée a café de persil
et les artichauts. Saler et poivrer.
Laisser cuire 10 minutes envi-
ron en remuant avec une spa-
tule en bois.

Pendant ce temps, faire cuire
les pates al dentg, les égoutter
puis les verser dans la sau-
teuse. Ajouter les clives, le reste
de jus de citron et 1 cuillerée a
soupe dhuile dolive. Bien mé-
langer et poursuivre la cuisson
2 minutes,

Disposer dans un plat de ser-
vice et parsemer de persil avant
de servir,

La jolie fleur bleu mauve de
lartichaut est le symbole de
lamour naissant Préambule a
leffeuillage, lartichaut, souvent
cité pour ses vertus aphrodi-
siaques, échauffe les sangs
comme aucun autre.

KK

2 pers,

Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

3 artichauts poivrade

2 gousses dail

2 cuil a soupe dhuile dolive
Le jus de 1 citron

2 cuil. a soupe de persil plat
ciselé

150 g de pétes en forme de
coquillage

50 g dolives noires dénoyau-
lees

Sel, poivre du moulin.

Il Marsannay : plat

+\ idéal pour ce vin
J rosé, servi de 8 a
B ELL
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Fraises midinettes

KK
2 &4 pers.

Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min

2560 g de fraises
125 g de chocolat bianc
80 g de chocolat noir (60 %)

] Muscat de Mireval :
+\ un des rares vins a

accepter le chocolat,
servide 10 a4 12 °C.

T

Laver les fraises sans les
équeuter. Les égoutter puis les
sécher sur du papier absor-
bant.

Faire fondre le chocolat blanc
au bain-marie puis le laisser re-
froidir en le travaillant a la spa-
tule afin de le faire tiédir.

Préparer une feuille de papier
sulfurisé. Tremper les fraises
une a une dans le chocolat
blanc et les poser au fur et &
mesure sur le papier sulfurisé
afin de les laisser durcir.

Faire fondre le chocolat noir
au bain-marie puis le laisser re-

Crumble renversant

S

2 pers.

Préparation : 15 min
Cuisson : 35 min

780 g de pommes

70 g de beurre

30 g de sucre en poudre
50 g de farine

30 g de cassonade

Une petite pincée de can-
nelle en poudre

Une pincée de se/

Créme fralche épaisse.

I

+\ Barsac : vin blanc
liquoreux, servi de
2l BE100,

Peler les pommes, les couper
en deux et les épépiner.

Dans des ramequins allant au
four, répartir une noix de beurre
et 1 cuillerée a café de sucre.
Disposer les pommes debout
en les serrant bien. Ajouter une
noix de beurre et une autre
cuillerée a café de sucre sur le
dessus.

Enfourner a 180 °C (th. 6) et
laisser cuire 20 minutes.

Pour la péte, mélanger la fa-
rine, 40 g de beurre, la casso-

froidir en le travaillant & la spa-
tule &fin de le faire tiédir.

Tremper la pointe des fraises
dans le chocolat noir tiédi puis
les poser sur le papier sulfurisé
afin de les laisser durcir et re-
froidir. Les placer 30 secondes
au refrigérateur puis les décol-
ler du papier.

A croquer & deux de toutes
les manieres possibles avant de
se laisser fondre comme le fruit
sur la langue.

.nade, la cannelle et le sel du

bout des doigts pour obtenir
une consistance de sable gros-
sier.

Sortir les ramequins du four
et émietter la pate en couche
réguliére sur les pommes.
Tasser légérement et remettre
au four 15 minutes jusqua ce
que la croCte soit bien dorée.

Servir titde accompagné de
créme fraiche.
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Tarte honeymoon

Dans un grand saladier, tamj-
ser ensemble la farine et le
sucre. Incorporer 60 g de
beurre et pétrir grossiérement
avec les doigts. Ajouter le jaune
doeuf et 3 cuillerées & soupe
deau glacée pour amalgamer
la- péte. Travailler rapidement
pour obtenir une boule lisse.
Couvrir st mettre au frais pen-
dant 30 minutes.

Dans une jatte, mélanger les
Jaunes d'ceufs et 45 g de sucre.
Ajouter le zeste et le jus des ci-
trons puis incorporer délicate-
ment la fécule de mais.

Verser la préparation dans
une casserole et faire chauffer a
feu doux pendant une dizaine
de minutes sans cesser de re-
muer, afin d'épaissir le mélange.
Retirer du feu et réserver.

Etendre la pate et en garnir
un moule a tarte beurré (16 cm
de diametre environ). Piquer le
fond & l'aide d’'une fourchette et
faire cuire ce fond de tarte &
blanc au four pendant 15 mi-
nutes a 180 °C (th. B),

Pendant ce temps, foustter
les blancs dceufs en neige
ferme avec le reste de sucre
puis les incorporer délicate-
ment & la préparation.

Sortir la péte du four et v ver-
ser la creme au citron. Remettre
dans le four et poursuivre la
cuisson pendant 25 minutes
environ, La tarte doit &tre bien
dorée.

Laisser refroidir. Décorer de
fines tranches de citron avant
de servir,

KK

4 pers,

Préparation : 40 min
Cuisson : 50 min
Repos : 30 min

Pour la pate .

125 g de farine

40 g de sucre en poudre

70 g de beurre coupé en
aés

1 jaune dosuf

Pour la garniture :

2 caufs

60 g de sucre en poudre

2 citrons non traités

1 cuil a café rase de fécule
de mais.

Décoration :
2 cilrons non traités.

Bordeaux
supérieur : vin blanc

1

"} moelleux : il termine

3 bien le repas, servi de
8410 °C
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Nuit orientale

KK

2 pers.

Préparation : 15 min
Cuisson : 45 min
Réfrigération : 5 h

2 capsules de cardamome
40 g de pistaches vertes non
salées
50 cl de lait frais entier
40 g de sucre en poudre
"1 cuil a soupe damandes en
poudre
1/2 cuil a café de vanille
liquide
1 goutte daréme de pistache.
I Muscat de
~ N Rivesaltes : idéal avec

? son parfum d'abricot,
') seniatocc

Quvrir les capsules de carda-
mome, récupérer les graines et
les broyer au  mortier.
Concasser les pistaches.

Dans une casserole, chauffer
le lait avec la cardamome et le
sucre pour gu'il réduise de moi-
tie en remuant régulierement
pour éviter qu’il n'attache.

Filtrer le lait pour retirer la car-
damome avant d'ajouter la pis-
tache verte et la poudre
d'amande.

Porter a ébullition et laisser
frémir sans cesser de remuer

Pancakes droit au but

S

2 pers.

Préparation ;: 20 min
Cuisson : 20 min

& g de levure chimique

15 ¢l de lait

75 g de farine

1/2 sachet de sucre vanillg

1 cuil a soupe de rhum

1 ceuf + 1 blanc

1 banane

Une noix de beurre

Sirop dérable ou miel liquide.

1 Loupiac : vin blanc Ii-
. quoreux dune
E‘J grande finesse, servi
1 desat10°c

‘Dans un bol, mélanger la le-
vure avec le lait tiede.

Tamiser la farine dans un sa-
ladier avec le sucre vanilé,
Ajouter le lait et la levure, le
rhum, l'osuf entier et le blanc
d'oeuf. Mélanger vigoureuse-
ment pour obtenir une péte
lisse.

jusgua obtention d'une consis-
tance crémeuse. Ajouter la va-
nille liquide et l'ardbme de pis-
tache en continuant & remuer.

Laisser refroidir un peu puis
répartir la préparation dans des
ramequins.

Mettre au congélateur au
moins 5 heures,

Sortir les kulfis une quinzaine
de minutes avant de servir,

Ce dessert typique dinde du
Sud peut se préparer 2 ou
3 jours a lavance.

‘Eplucher la banane et la cou-
per en tranches fines. Ajouter
ces tranches & la pate.

Faire chauffer une noix de
beurre dans une petite poéle
(tyoe poéle & blinis) et y faire
cuire les pancakes 2 a 3 m-
nutes de chague coté,

Servir accompagné de sirop
dérable ou de miel.
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Sorbet 69

Dans une casserole, verser le
Sucre et un demiverre deay,
Porter & ébullition puis retirer du
feu et ajouter le sachet de thé
vert. Laisser infuser 2 minutes,
retirer le sachet et laisser refroi-
dir. "

Ajouter d'abord le ajt puis le
Jus de citron vert au sirop et
bien mélanger. Laisser prendre

dans la sorbetiere avant de
metire au congélateur 30 mi-
nutes. .

Servir le sorbet dans des
Coupelles et décorer de feuilles
de menthe fraiches,

La théine du thé vert proguit
une excitation qui stimule en
douceur, mais longtemps.

K

2 pers,

Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min
Congélation : 30 min

80 g de sucre en poudre

1 sachet de thé vert

10 ¢l de lait

Le jus de 2 citrons verts
Quelques feuilles de menthe

S La préparation se
suffit & elle-méme,


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


Granité au piment d'Espelette

K

2 pers.

Préparation : 5 min
Cuisson : 5 min
Congélation : 1 h

100 g de sucre en poudre
172 cuill & café de piment
dEspelette

1 cuil & café de jus de
citron,

Hot lips
X

2 pers,
Préparation : 5 min

1 belie arange

2 cull & café de sirop de
Sucre de canne

Deux pincées de cannelle en
poudre

Rhum vieux

Dans une casserole, verser
50 cl deau et le sucre en
poudre puis porter & ebullition,
Hors du feu, ajouter le piment et
le jus de citron puis mélanger.

Transvaser |a preparation

Laver lorange et la sécher La
couper en deux et ['dvider
Enlever une petite rondelle sous
les écorces afin de POUVOIr aj-
sément les poser sur la table,

Verser au fond de chaque
ecorce 1 cuillerée & café de Si-

Sex appeal

KB

2 pers.
Préparation : 5 min

Glagons

1 verre de jus dorange frais
1 verre de whisky

10 ¢f danisette

10 ¢l de gin

5 ¢l dangostura

Zestes de citron en rubans,

Remplir un peu plus du tiers
du shaker de glagons, ajouter le

Jus d'orange, le whisky, l'anisette,
le gin et langostura,

dans un récipient et le mettre au
congélateur pendant 1 heure.
La préparation doit se tfransfor-
mer en paillettes,

Sortir et répartir dans les
verres au dernier moment,

rop de sucre de canne et une
pincée de cannelle en poudre.
Ajouter du rhum vieux Flamber
et servir immédiatement

Deux coupes flambées pour
luminer vos nuits |

Bien secouer et verser dans
les verres & cocktajl Décorer de
zestes de citron et servir aussi-
tot,


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


Café au ginseng

K
2 pers,

Préparation ;: 1 min
Cuisson : 3 min

2 tasses de café
2 sachets de ginseng.

Préparer du café pour
2 tasses et faire infuser un sa-
chet de ginseng quelgues mi-
nutes dans le café chaud.

On trouve du ginseng en sa-
chets dans toutes les boutiques
chinoises. Objet dun véritable
culte en Asig, cette ¢ racine de

Nectar d'Eros

K

2 pers.

Préparation ; 2 min
Cuisson ; 15 min

50 g de cacao

5 cuil a soupe de sucre en
poudre

50 ¢ de lait

Thé de Cupidon

XS

2 pers.

Préparation : 5 min
Infusion : 1 h au minimum
2 cuil a café de fleurs dhibis-

cus sechées
Sucre en poudre.

Faire dissoudre le cacao et le
sucre dans le lait. Verser dans
une casserole et placer sur feu
trées doux Mélanger sans cesse
avec un petit fouet jusqua ce
que le chocolat épaississe.
Servir aussitét,

Verser de leau bouillante sur
les fleurs d'hibiscus et laisser in-
fuser pendant une bonne
heure. Plus le temps dinfusion
sera long et plus ce thé perdra
de son acidité,

Servir dans des verres & thé
et sucrer a volonté,

longue vie » est connue pour
Ses nombreuses propriétés
meédicinales : stimulation, régé-
nération, revitalisation.. Cette fa-
buleuse plante aux mille vertus
a des effets bénéfiques qui vont
bien au-dela de sa réputation
daphrodisiaque. Aprés le plai-
Sir.. le bien-étre !

Veritable coup de fouet ce di-
vin breuvage est un tonique
puissant a administrer & toute
heure. Il nécessite un peu de
patience, mais rien ninterdit de
le préparer a quatre mains.

De rose & rouge cramoisi
cest le thé des amants par ex-
cellence. A consommer chaud
ou glace il se sirote & toute
heure et rafraichit les gosiers
les plus enfievrés. Sa teneur en
vitamine C ne laissera per-
sonne.. endormi.
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