Tarte au citron (pour 6/8 personnes) 

CRÈME AU CITRON 

- 4 citrons de taille moyenne - 200g  de sucre 

- 3 oeufs - une cuillère à soupe de Maïzena 

MERINGUE 

· 2 blancs d’œuf - 100 g de sucre 

· - 1/2 c à café de levure chimique 

PÂTE: 

Foncez un moule de 25 cm de diamètre avec la pâte, garnissez la de papier sulfurisé et de haricots secs.

Faites cuire à blanc 20 à 25 mn, à 180°C, Th 6-7 .

(NB après baisser le four à 120°C/150°C environ pour la meringue).

CRÈME AU CITRON : 

Laver les citrons et en "zester" 2.

Mettre les zestes très fins dans une casserole.

Presser les citrons et mettre le jus avec les zestes dans la casserole.

Verser le sucre et la Maïzena.

Remuer, et commencer à faire chauffer à feux doux.

Battre les oeufs dans un récipients séparé.

Une fois les oeufs battus, incorporer tout en remuant le jus de citron, le sucre, la Maïzena et les zestes.

Mettre à feu fort et continuer à remuer à l'aide d'un fouet.

Le mélange va commencer à s'épaissir.

Attention de toujours remuer lorsque les oeufs sont ajoutés, car la crème de citron pourrait brûler.

Oter du feux et verser l'appareil sur le fond de tarte cuit.

MERINGUE : 

Monter les blancs en neige avec une pincée de sel.

Quand ils commencent à être fermes, ajouter le sucre puis la levure.

Mixer jusqu'à ce que la neige soit ferme.

Recouvrir avec les blancs en neige et napper.

Cuire à four doux (120°C/150°C) jusqu'à ce que la meringue dore (10 mn)

Tarte au citron Denise (pour 6/8 personnes) :

CRÈME AU CITRON 

- 4 citrons de taille moyenne - 200g  de sucre 

- 4 oeufs - 100g beurre mou 15cl d’eau

MERINGUE 

· 2 blancs d’œufs - 100 g de sucre 

· - 1/2 c à café de levure chimique 

PÂTE: 

Foncez un moule de 25 cm de diamètre avec la pâte, garnissez la de papier sulfurisé et de haricots secs.

Faites cuire à blanc 20 à 25 mn, à 180°C, Th 6-7 .

(NB après baisser le four à 120°C/150°C environ pour la meringue).

CRÈME AU CITRON : 

Mélanger sucre+1zest+beurre+4 œufs+

Presser les 4 citrons et ajouter l’eau pour avoir 15 cl

Ajouter le jus à la préparation

Faire cuire 30 minutes à 200

Mousse au chocolat – Très bonne

Préparation : 30 mn et à faire la veille 

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

- 4 barres de chocolat noir pâtissier 

- 4 oeufs 

- 3 cuillères à soupe rases de sucre 

Préparation :

Séparer les blancs d’œufs des jaunes.

Mélanger les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange mousse et blanchisse.

Faire fondre le chocolat au bain-marie et le rajouter au mélange jaune d’œufs + sucre.

Monter les blancs d’œufs en neige avec une pincée de sel.

Rajouter les blancs délicatement au reste de la préparation en soulevant la masse pour ne pas faire retomber les blancs.

Mettre au réfrigérateur et consommer le lendemain.

Avant de la manger, saupoudrer le dessus de la sultane avec des vermicelles colorés ou mettre quelques Smarties pour les enfants, ou les grands !!

Mousse au chocolat – Très bonne
Préparation : 20 mn 

Ingrédients (pour 8 personnes) : 

- 200 g de chocolat noir dessert à 65 % minimum 

- 8 oeufs 

- c'est tout ! 

Préparation :

Au bain-marie et à feu doux laissez fondre lentement le chocolat préalablement cassé en petits morceaux dans deux à trois cuillères à soupe d'eau.

Surtout évitez de trop chauffer.

Ajoutez un jaune d'oeuf à la fois et mélangez bien avant d'incorporer les jaunes suivants.

Battez les blancs en neige très ferme.

Incorporez avec soin et délicatesse les blancs au chocolat.

Vous pouvez servir cette mousse en duo, en réalisant la même recette avec un chocolat au lait mais sans ajouter d'eau à la fonte.    Je viens de découvrir le secret qui permet aux blancs en neiges de ne pas trop se compacter au moment de l'incorporation du chocolat : Mettez vos blancs en neige quelques minutes au frigo avant l'incorporation ! 

Mousse au chocolat – Excellente mais bonjour les kilos

Préparation : 30 mn

Ingrédients (pour personnes) : 

- 200 g de chocolat noir 

- 5 oeufs 

- 100 g de sucre poudre 

- 2 cuillères à soupe de rhum (ou 4 de café) 

- 20 cl de crème fraîche liquide 

- 60 g de beurre

Préparation :

Faire fondre le chocolat dans un grand plat (très rapide au micro-ondes, avec 3 cuillères à soupe d'eau. 

Fouetter le beurre avec 50g de sucre (robot ménager avec batteurs si possible -> mélange blanc et mousseux) et ajouter au chocolat fondu. 

Fouetter les jaunes d'oeufs avec les 50 g de sucre restants (obtention d'un mélange blanc et mousseux) et ajouter au plat.

Ajouter le rhum ou le café. 

Incorporer sans les casser les blanc d'oeufs battus en neige (avec 1 pincée de sel, ils montent mieux). 

Incorporer la crème fraîche fouettée (mettre le saladier et la crème 20 mn avant au congélateur permet de la réussir facilement). 

Faire prendre au réfrégirateur 6 h minimum (dans des coupes individuelles si possible).

BISCUIT DE NOEL

Préparation : 15 mn
Cuisson : 8 mn 

Ingrédients : 

- 500 g de farine 
- 200 g de beurre ramolli 
- 250 g de sucre 
- 100 g d'amandes en poudre 
- 2 oeufs 
- 2 cuillères à café de levure 
- épices au choix (cannelle, gingembre, muscade, girofle...) 
- zestes de citron, orange ou mandarine 
- 1 jaune d'oeuf mélangé à un peu d'eau 


Préparation :

Préchauffer le four à 200°C.

Mélanger dans une grande jatte la farine, le levure, le sucre et la poudre d'amande.
Ajouter le beurre et les oeufs, travailler avec une fourchette.
Pétrir ensuite avec les mains (faire une "boule").
Assaisonner au choix avec : 4 épices, cannelle/orange, citron...
(moi, je coupe la boule en trois et je fais trois assaisonnements différents).

Etaler la pâte avec un rouleau et découper des formes à l'emporte-pièce (sapins, lunes, étoiles......) Les disposer sur une plaque garnie de papier sulfurisé.
Etaler un peu de jaune d'oeuf avec de la cannelle sur les biscuits pour qu'ils soient bien dorés.

Enfourner 7 à 10 mn (à surveiller).
Bon appétit !

CAKE AUX 3 FROMAGES ITALIENS

Préparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients : 

- 175 g de farine 
- 25 g de Maïzena 
- 3 oeufs 
- 10 cl de lait 
- 2,5 cl d’huile d’olive 
- 30 g de Parmesan en poudre 
- 40 g de Gorgonzola 
- 65 g de Mozzarella (soit la moitié d’une boule de 125 g) 
- 6 feuilles de basilic hachées 
- 1/2 sachet levure chimique 
- sel et poivre


Préparation :

Mettez votre plus beau tablier...
Puis mettez le four à chauffer à thermostat 7.


Faites chauffer le lait, beurrez un plat à cake, saupoudrez-le de farine.


Dans un saladier, versez la farine, la Maïzena, la levure chimique, l'huile d'olive, mélangez, ajoutez les oeufs préalablement battus en omelette et le lait chaud. 

Mélangez bien à la fourchette jusqu'à obtenir une pâte homogène. 

Ajoutez le basilic haché, le Parmesan, la Mozzarella et le Gorgonzola.
Salez, poivrez au moulin.
Mélangez bien. 

Enfournez thermostat 5 durant environ 35 à 40 minutes.
La lame d’un couteau doit ressortir sèche. 

Laissez tiédir et disposez dans un plat à cake

Chinois

	Pâte :

170g de beurre

350g de farine

4 œufs

3 cuillérées à soupe de sucre

2 cuillérées à soupe d’eau tiède

20g de levure de boulanger

1 bonne pincée de sel

Farce : 

150g d’amandes

100g de sucre

50g de beurre ou de crème fraîche

1 œuf

30g de raisin marinée au rhum

1 moule Tefal 30 cms

	Mélanger 325g de farine, les œufs, le sucre et le sel.

Ajouter le beurre et battre à la machine pendant 10 minutes

Ajouter le levain (levure + 25g de farine restants + eau tiède mélangés)

Mettre une nuit au réfrigérateur et ayant couvert avec un chiffon.

Le lendemain : 

Pour la suite mettre plein de farine sur la table pour ne pas que ça colle.

Etaler le pâte en 1 rectangle de 70 x 20 cms et la plier 4 fois ( en 2 puis rabattre chaque coté au centre)

Faire ça 3 fois.

Etaler le pâte en 1 rectangle de 70 x 20 cms et tartiner la farce.

Rouler le tout dans le sens de la largeur (le rouleau fait 70 cms).

Couper le rouleau en 12 à 13 tranches

Bien beurrer le moule et disposer les rouleaux vers le haut (principe de chinois)

Laisser lever 2 ou 3 h dans un endroit tiède ( la pâte doit doubler de volume ) 

Cuire 40 à 45 min entre 175 et 200° ( en fonction de la tête du chinois)

Au sortir, badigeonner de sucre glace mêlé à de l’eau (mélange assez épais)




Florentins

Préparation : 10 
Cuisson : 2 heures en tout 

Ingrédients (pour 60 florentins) : 

- 100 g d’amandes effilées 
- 150 g de fruits confits 
- 150 g de sucre semoule 
- 50 g de farine 
- 150 g de crème fraîche épaisse 
- 50 g de miel 
- 75 g de beurre 
- 200 g de chocolat 


Préparation :

Dans un saladier, coupez les fruits confits en très petits morceaux et mêlez avec les amandes.

Mélangez dans une casserole, le sucre semoule, le miel, le beurre et la crème fraîche.
A feu doux, portez à ébullition.
Laissez bouillir 5 à 7 mn en remuant avec une spatule en bois.

Versez cette préparation sur les amandes et les fruits confits.
Mélangez puis ajoutez la farine.
Laissez légèrement tiédir.

Recouvrez une plaque allant au four de papier sulfurisé.
Faites des petits tas de pâte que vous disposerez très espacés sur le papier.

Faites cuire à four moyen (170°C, Th 5 ), 8 mn environ.
Lorsqu’ils sont dorés sortez les du four.
Décollez les encore chauds.
Laissez refroidir sur une grille pour qu’ils durcissent.
Procédez de même avec le reste de la pâte.

Faites fondre le chocolat au bain-marie.
Etalez une couche de chocolat sur l’envers lisse des florentins avec un pinceau.
Laissez durcir le chocolat

Fondues

	Bouillon à fondue

5 tasse (1.2 L) d'eau

2 c. a thé (10 g) de persil

2 gousses d'ail hachées

1 feuille de laurier

1 sachet de soupe à l'oignon

1 cube de bouillon de poulet

1 1/2 tasse (375 ml) de vin blanc

1/2 c. a thé (2 g) de poivre noir 

1. Mélanger tous les ingrédients dans un chaudron.

2. Laisser mijoter environ 1 heure.


	Bouillon pour fondue

2 pieds de céleri - 1 grosse carotte

2 ou 3 échalotes

1 sachet (environ 50 g) de soupe à l'oignon Lipton

1/2 tasse (125 ml) de vin  - 2 tasses (500 ml) d'eau 

1. Couper les légumes en mirepoix (grossièrement haché).

2. Faire chauffer la soupe à l'oignon et porter à ébullition.

3. Ajouter les légumes à la soupe à l'oignon.

4. Ajouter le vin avant de verser dans le caquelon.

5. Verser dans le caquelon.

	Fondue végétarienne

1 gousse d'ail hachée - 1 oignon moyen haché

1 c. à table (15 ml) d'huile d'olive

3 tasses (750 ml) de sauce tomate

1 carotte hachée grossièrement

1 tige de céleri hachée grossièrement

1/2 poireau haché grossièrement

1 c. à thé (5 g) d'origan frais haché

1 feuille de laurier 1 c. à thé (5 g) de poivre italien

Sucre au goût - Sel au goût

1. Faire revenir l'ail et l'oignon dans l'huile d'olive. Ajouter les autres ingrédients et porter au point d'ébullition.

2. Mijoter à feu moyen pendant 30 minutes. Passer au mélangeur et assaisonner.

3. Utiliser ce bouillon pour faire cuire des légumes ou pour y tremper du pain aux tomates.
	Sauce pour fondue

2 c. à table (24 g) de cassonnade

1/4 c. à thé (1 g) de moutarde sèche

1/4 c. à thé (1 ml) de sauce Worcestershire

1/4 tasse (60 ml) de ketchup

4-6 c. à table (60 ml) d'huile

2 c. à table (30 ml) de vinaigre

Sel, poivre

Sel de céleri

1. Mélanger tous les ingrédients.

Sauces à fondue

1 c. à table (15 ml) de mayonnaise

1 c. à table (15 ml) de fromage fondu à tartiner

1 c. à thé (5 ml) de ketchup 

1 c. à thé (5 ml) de moutarde préparée

Bien mélanger le tout.


Gâteau suisse à la rhubarbe – SUPER BON

2 œufs

150g de sucre

65g de beurre fondu

65g de semoule de blé

500g de fromage blanc

1 pincée de sel

4 à 5 branches de rhubarbe

Mélanger sucre et œufs

Ajouter le fromage blanc et le beurre fondu et mélanger

Ajouter la semoule et le sel et mélanger

Ajouter les dés de rhubarbe préalablement macérés avec un peu de sucre

Cuire pendant 15 min à 225-250° puis pendant 35 min à 175°

Le gâteau est mou et ne peut être démoulé 

MINI PIZZA APERITIF

Préparation : 10 mn
Cuisson : 15 mn

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

- 5 grandes tranches de pain de mie 
- 1 petite boîte de tomate concentrée 
- 2 tranches de jambon blanc 
- 1 boîte de champignon coupés en morceau 
- gruyère râpé


Préparation :

Faire chauffer la sauce tomate avec le double de son volume en eau, ajouter un peu de sel et de poivre.
Etaler cette sauce sur le pain de mie (ne pas trop en mettre). 

Couper le jambon en petit dés et mélanger avec les champignons. 

Partager le mélange jambon/champignons sur chaque tranches de pain de mie, puis mettre du gruyère râpé par dessus. 

Faire cuire environ 5 min dans votre four puis laisser sous le grill jusqu'à se que le gruyère soit fondu et un peu doré. 

Laisser un peu refroidir puis couper en petites parts. 

A servir de préférence tièdes. 

Taboulé

Les doses sont au feeling

- 4 grosses tomates fermes 

- 1 botte d'oignons verts 

- 2 bottes de persil PLAT 

- 1 botte de menthe fraîche 

- Une grosse poignée de boulghour brun moyen (blé concassé) 

- 3 citron 

- 3 cuillerées d'huile d'olive 

- 2 pincées de sel 

- 3 Concombres

Préparation :

Avant de commencer mettre une poignée de boulghour dans un bol d'eau pendant 15 mn et laisser ramollir.

Laver et équeuter le persil, puis le hacher menu.

Répéter l'opération avec la menthe.

Vous devez obtenir des feuilles d'1 cm environ.

Mettre le tout dans un saladier.

Couper les oignons verts très fins.

Couper les tomates en petits dés.

Couper les concombres en petits dés.

Mettre le tout dans le saladier.

Lorsque le boulghour, ne croque plus, le sortir de l'eau et le presser entre les mains pour l'essorer.

Le mettre dans le saladier avec le reste.

Assaisonnement : presser 3 citron entier et arroser le contenu du saladier.

Ajouter le sel et les 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive.

L'aspect du taboulé doit être brillant pour indiquer qu'il y à suffisamment d'huile d'olive.

Tarte à la rhubarbe

Ingrédients (pour 6 personnes) : 

- un fond de tarte en pâte brisée 

- 300 g de rhubarbe 

- 100 g de sucre 

- 3 oeufs 

- 100 g de crème fraîche 

- 1 cuillère à soupe de farine

Préparation :

Piquez le fond de tarte çà et là avec les dents d'une fourchette et faites-le cuire à blanc pendant 15 mn (couvrez-le de papier d'aluminium lesté de haricots secs pour qu'il ne se boursoufle pas pendant cette cuisson). 

D'autre part, nettoyez la rhubarbe et coupez-la en morceaux.

Faites-les blanchir 5 mn à l'eau bouillante.

Egouttez-les.

Répartissez les sur le fond de tarte pré-cuit et débarrassé du papier et des haricots. 

Saupoudrez la rhubarbe de sucre, d'autre part, battez les oeufs entiers avec la farine et la crème, versez ce mélange sur la tarte et faites cuire 30 mn à four chaud.   

Tarte au fromage blanc façon Denise - Excellente

1 Kg de fromage blanc 20%

5 œufs 

1 pincée de sel fin

250g de sucre

4 cuillérées à soupe de farine bien remplies

10 cl de crème fraîche

Zeste de citron

300 g de pâte feuilletée

moule Tefal 30 cms

Mélanger le fromage blanc avec les jaunes d’œufs, le sucre et la farine

Ajouter délicatement les blancs d’œufs battus en neige avec la pincée de sel ainsi que le zeste d’un citron

Beurrer le moule, tapisser la pâte feuilletée et bien remplir du mélange ci dessus.

(attention les quantités ci-dessus permettent encore de faire 3 ou 4 tartelettes)

Bien préchauffer le four

Cuire à 225° pendant 30 à 35 minutes

Si le dessus se colore trop, baisser le thermostat à 200°

Au sortir du four retourner le gâteau sur une grille et le laisser refroidir

Saupoudrer le gâteau refroidi de sucre glace

