


Aprés la difkusion de mon fer ebook consacré aux tartes, voici un
2eme ebook avec des recettes pour Ik mois de evrier,

Vous trowerez plusieurs recettes de crépes avec une version
orignale & base de lentiles vertes, mais aussi une partie dédiée a la
Saint valentin,

Dalleurs ce 28me ebook se pare dune jolie déco, qui jespere vous
Plé\(‘é.

Whésitez pas & m‘envoxjer Un Message en me donnant votre avis et a
me demander des recettes pour la prochaine parution.

Je vous rappelle pour celles et ceux qui nauraient pas encore Iu le
fer ebook, que ce «magazine» est comme mes recettes du foo %
Lait maison, I est 100 % 3ra+u\+, \‘)e vous invite a e \oar’raﬁer avec le
plus 3rar\o\ nombre de vos amis,

Mes recettes sont issues de mon blog
www.recettes-economiques.com et £aites en 3rano\e partie au
the rmomix (\')'a\ le TM31/) mais fout & fait adaptable aux autres
modéles...
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CREPES DE (EVTWES VERTES

5mn

45min

Liste des '\nﬁréo\'\enJrs

-4 verre de lentiles vertes
« 4 verre de farine

«3 verres deau

-4 verre de lait

¢ 2 oceuks

- du se|

+ 3aint moret

-\')am‘oon ou saumon fumé

La recette

Qu\')ouro\'hu'\ Je vous propose une recette «originale » de crépes sakes, frés
fortement inspirée de la recette de CiRa : crépes de lentiles vertes au saumon
fumé. Apres un essai un peu raté, \‘)‘a\ décidé dadapter sa recette en ajoutant
de la farine « normale », en efket, comme Ciéa findique trés bien, sa recette
nest pas une vraie pdte & crépes et du coup & 1a cuisson ¢a peut etre com-
piqué..je parle dexpérience, alors quen ajoutant de la farine cest fop. Jai utiisé
rmon robot thermomix pour transformer les lentiles en poudre, il faut vraiment que
ca soif le plus proche de la texture farine ou frés fn en tout cas,

Voici la recette

- on commence par mettre Iks lkntiles vertes dans Ik bol du thermomix :

fron vitesse o ¢a réduit parkaitement

- gjouter les 3 verres deau : vitesse 3 pendant 20 secondes

- laisser reposer 30 mn environ

- on ajoute ensuite tous les 'm\c)réo\\en’rs - lait, £arine, 2 oeufs, du sel :

mMixer 30 secondes, vitesse Y

- on passe A la cuisson :\‘)‘a\ utiiesé une pofle anti adhésive : mettre un eeu dhuie
de tournesol ou coRy, quand elle est bien chaude, verser 2 petites louches de
pdte et cuire comme une galette traditionnelie.

Jai obtenu 5 beles crépes.

- Je les ai tartinées de saint Moret et ajouté une belle tranche de jambon, mais a
vous de choisir la garniture : saumon fUmé comme (K3, jambon de dinde etc..
rouler serré la crépe et servir en tranches ou en roulkau,

Bon appétit, vous men direz des noueles



PATE A CREPES PARTATE Au THERMoMIX La recette

Recette des crépes parfaites au thermomix, au\')ouro\‘hu‘\ & vous eropose

10mn + 6 |4min

) ) . une recette qui vous promet des cré(aes 2aNS grUMRAaY, avec une texture
Liste des \ﬂﬁ(‘Qd\Q(ﬁ'S super. Essaﬂer cette recette de Pé’re & crépes au thermomix cest fadop-
ter, Pas de femps de repos avec cette recette, Jaime bien ajouter un
2este o\'oranﬁe dans la pdfe mais vous faites comme vous voulez,

Par contre, petit consell : utiiser du lait & tempeérature ambiante ou léﬁére—
ment tiede, ainsi plus aucun grumeau.,

« 250 g de farine

« 4 oeuks

«4/2 1 de lait

. 41 sachet de sucre vanilé

* o g de sucre en poudre

« 5o g de beurre fondu

.4 2este o\'oranse (en option)

La recette pour 15 & 20 crépes (selon Ia taile de la polle)

* dans le bol du thermomix mettre la £arine, les oceuls, le sucre, le sachet
de sucre vanilé, le zeste, le beurre fondu et le lait

* mixer 20 secondes, vitesse 6

* il ne vous reste plus qua cuire vos crépes dans une pofle (pas besoin
de rajouter du beurre il Yy en a asse2 dans la recette)

bon a(a(aéﬂf



PATE A CREPE AU CHoColAT -

10mn

30min

ET PoURQUO! PASY

Liste des '\nﬁréo\'\ems

- pdte & crépe au chocolat
« 250 g de farine

« 6 cS de cacao noir amer
« 1 sachet de sucre vanilé

e 4 cs de sucre

« 1 pincée de sel

« 3 ceufs

«1/2 1 de lait

« 3 cs dhuile de tournesol

La recette

Et si on changeait un peu® Et pourquoi pas une pdte & crépe au
chocolatfioui la pdte directement avec du cacao , ¢a ferait ol en PIus?
Cest bon avec de la confiture dabricot, et de la pdte & tartiner.

Cest parti alors..

on met tout dans le mixer (thermomix) pour moi et on mixe 30 secondes
vitesse 5

Repos environ 4h

Et hOP direct dans la Poéle

bonne idée nond?



cATEAU DE CRETES

10mn

30min

Liste des '\nﬁréd\en‘rs

. EOuUr la Pé’(e A CFéPQS 3

» 200 g de farine

« 50 g de maizena

o 4 ceufs

. 1/2 1 de lait

« 1 sachet de sucre vanilé

« Yo q de sucre en poudre

« 5o g de beurre fondu

o 1 203t o\'oranﬂe (en option)

* Un peu de beurre fondu eour la cuisson

Eour la sauce chocolat :

« 100 q de chocolat noir en
tablette

* 20 g de sucre gace

e 100 Ml de creme {raiche
entiere

Eour le lemon curdk

e 100 g de Jus de citron (2 & 3 citrons
environ)

e 100 g de sucre gace

« 60 g de beurre

« 3 jounes doeufs

LA recette

Géteau de crépes au lkmon curd ou créme au citron et sa sauce chocolat, un
dessert terrible idéal pour Ia chandeleur mais pas que. Recette faite au ther-
rMomix mais rien dimpossible & 1a main ou avec un autre robot. Cest super ol
avec une sauce chocolat fout I monde va apperécier..

Pour un Sé’reau dune taile idéale : prendre une polle ou une crépikre de f&cm
environ de diametre, cela va donner environ 20 créees et oui quand méme.

La recette & commencer la weille pour laisser & temps au lemon curd de refroi-
dir:

1) on va faire 1@ lemon curd

on commence pEAar faire 1o sucre gace : dans I bol mettre le sucre, ne pas ou-
blier le gobelet et mettre 2o secondes, vitesse 9 réserver dans un petit bol.

* mettre Ik beurre coupl en petits morceaux dans 1@ bol du thermomix, ero-

grarmer iron vitesse 2 A o o\eﬁrés.

x a\‘)ou’rer tous les ‘mﬁréo\‘\en’rs et programmer 10 rn A 8o o\egrée, vitesse, 3.
* verider la texture, si besoin, rajouter 2 mn .
X réaerver au ?r'\ﬁo.

le lendemain :

2 on fait la pate & crépes:

* dans I bol du thermomix mettre la farine, la maizeng, ks oeuks, I sucre, le
sachet de sucre vanilé, le zeste, le beurre fondu et le lait

* mixer 20 secondes, vitesse 6

¥ résenver dans un saladier au moins 3omn et & tempeérature ambiante

* Laire cuire les crépes en mettant un peu de beurre sur la polle (toutes les 2
ou 3 crépes environ)

¥ résener les crépes SuUr une assiette au fur et & mesure

Quand toutes les crépes sont faites, sortir le lemon curd du ?r'\ﬁo. on perend
ensuife une créee, on fa pose sur une assiette et on met une couche de lemon
curd, on recommence \'\usqu'é fair les crépes, la quantité de lemon curd est par-
faite.,

Mettre au ?r'\ﬂo, histoire de tout refroidic et davoir un supeer gateau de crépes

3) on continue avec la sauce chocolat :

* mettre dans 1@ bol le chocolat cassé en morceaux, mixer vitesse 4o 4-4o se-
condes, racker les bords

* gjouter le sucre et la creme Lraiche : 6 mn & 5¢° vitesse 2

* fnir par mixer 3o secondes, vitesse Y

Personneliement J‘a\ mis 1a sauce chocolat dans un eetit 4 acon et chacun se
sert.

Bon appéﬁ’r



PATE A TARTIWER THERMoMIX

12mn

5min

Liste des '\nﬁréo\'\enJrs

- 110 gr de chocolat pralinoise

- %0 g de chocolat noir des-
sert

¢ 2 cc darome naturel de noi-
settes

- #o g de lait en poudre

- f40 g de sucre

» 4o gr deau

La recette

Une recette qui fait fureur : la pate & tartiner maison trés trés ressem-
blante a la vraie...

Jai gjouté de larome naturel de noisettes ce qui donne un plus plus & cette
recette Laite au thermomix.

Tout est fait maison Y comeris le lait concentré sucre.

La recette:

- dans I bol, mettre le lait en poudre et le sucre en poudre :

mMixer 1o secondes, vitesse

- ajouter leau : programmer 4o rn & 90° vitesse 3 sans le gobelet

- pendant ce temps, couper grossierement les chocolats

- les ajouter au bout des 4o mn, et programmer 2 mn & 60° vitesse 3,
remettre le gobelet

- 30 secondes avant la fn du temes, jouter larome de noisettes

- mettre en pot, attendre que ¢a refroidisse ou pas..

A senvir avec des cré(aes ou le matin sur vos tartines
Conservation : 2 semaines dans le Placaro\



10mn

30min

CARAMEL AU BREURRE SALE

Liste des '\nﬁréo\'\enJrs

» 400 g de sucre blanc (en poudre)

e 20 cl de creme fraiche

.+ Uog de beurre demi sel ou Yo g
de beurre +4/2 cc de gos sel

La recette

Recette du caramel au beurre salé & tarfiner (ou pas), 1a texture est parfaite, le

300’r est & fomber, cest comme du salidou si vous conndisse 2,

En sen lécher les doB’rs, cest une recette 3én\ale, cest vraiment bon, une fois
quon Y & gouter ben cest dnit, on est accro.

la recette est assez simelR :

1) £aire un caramel & sec : mettre le sucre dans une petite casserole et chaukker
a feu doux, surtout ne pas remuer!

2) lorsque le sucre est tout fondu et quil caramélise, ajouter hors du feu le
beurre cou(aé en morceaux (et le gos sel si vous ne prenez pEas du beurre demi
sel), bien remuer au fouet

3) remettre sur le feu et jouter doucement la creme {raiche, fouetter au fur et
A& mesure

¥ cuire environ U mn sur feu doux, et remuer en permanence (au fouet)

5) verser dans un eot type confiture, une fois refroidi, consernver au ?r\f)o.

Cette créme de caramel au beurre salé, se consene sans souci 1 mois, enfin, i
vous ny fouchez pas!

A mettre sur vos tartines, vos crépes etc..



VELOUTE DE CAROTTES MEL GNGEMBRE ET
TULES SALEES Aux AMAMDES

La recette

Une super recette pour bien commencer un reeas : un velouté de carottes
10mn| + 4 [30min avec du 3\0 embre et du miel et un = o\'oranﬁe pour 4 nir.soupe carottes

Liste des ‘\nﬁred‘\en*\% gngembre Cest un vrai délice, une saveur sucré salé qui est vraiment savou-
reuse. Jadore et avec les pefits tuilks salkes aux amandes, cest partait..,

* POUr le velouté:

« 500 g de carottes pelées coupbes en trongons
o1 anon

» 4 gousse dail

e 1 cm de gn embre {rais

*20 g de beurre + 20 g dhuile d'olive

A faire avec le robot thermomix.

Pour le velouté :

» 600 9 deau Mettre dans le bol du thermomix lai, I'o\f]non et le 3‘\n3embre, mixer 4 secondes

» 2 cubes de bouilon de Equmes vitesse 5. |

. 20| Racler les parois, mettre Thuile et le beurre et ProgranmmMer 2 mMn varoma vi-
tesse 1

*20 g de créme {raiche

« pour les tuilks salkes:

« 1 blanc doeuf : le peser (mol 353)

«le méme peoids dhuile darachide que e blanc d'oeut
*20 g damande en poudre + 45 g de farine

« 1 pincée de sel

Q\‘Soun‘er les carottes en morceaux et mixer 40 secondes vitesse 4,

Q\Soun‘er leau et les cubes : metre 44 mn 4o0° vitesse 4,

verser la créme, I jus o\'oranﬁe et le miel et mixer vitesse 4o pendant 20 se-
condes,

Pour les tuiles salées:

Préchautker le four & 200 °

Hélanger tous les '\nﬁréo\'\en’rs ensemble,

Prendre une feuile de papier cuisson et former 4o ronds environ,
Enfourner pour 4o mn.

Et voild, il n‘3 3 plus qud serviru.



MAGRETS DE CALARD Ev RPoM La recette

Voici une de mes recettes favorites : des magrets de canard en réti, la cuisson est

15mn| + [ 4 [10min . _ . parfaite, on peut les farcic avec ce quon aime : morceaux d'ananas, marrons, abricots
Liste O\QS \r\ﬁ(‘ed\erﬁs oU encore erunkaux, noix etc.,
I vous faudra un £aitout avec couvercle qui va au four (celui pour Ik pain cocotte par
» 2 magrets de canard de la méme taile exemple).
« pour la marinade :
. 2 cs de miel liquide La veile ou au minimum omn avant on £ait la marinade : on mélange e mie), 1a moutarde,
« 1 cc de moutarde les herbes, sel, poivre , on verse sur les 2 magrets
+ des herbes de erovence Moi j les mets ensuite dans un sac plastique avec toute la marinade et i laisse au
» sel/poivre frigo.
. pour & sauce: Ensuite on sattaque a la cuisson :
e crm de gngembre On peut faire cetfte recette au dernier moment, cest assez vite cuit (& condition davoir
« 50 F de v\na'\ﬁre basalmique £ait mariner avant au moins 3omn, Mol une nuit)
« S0ar A SUCre roux On commence par eréchaufter le four & 200°
« 50 F de miel liquide On va préparer notre réti: on sort les 2 maﬁre’rs de la marinade, on les met chair
. 20 qr de maizena contre chair
« 450 ar de bouilon Ceaurt/a cube de bouilon) & on met la £arce : mes morceaux dananas, et des herbes de erovence
. 200 or de s d'ananas on prend de la fecelle, et ben moj, e nen avais plus! g°C bref jai pris du €I de couture,
« 4-5 franches dananas de la boite ¢a marche aussi
- 60 g de sauce sopp Donc on attache nos rmagrets comme un roti
Prendre votre cocotte, la mettre sur le £eu, attendre 4-5 mn, mettre alors le rnagret de
canard

Faire dorer chaque coté Peno\an’r 3-Y4 minutes
Fermer la cocotte avec son cowercle et enfourner pour pile poile 15mn : 1A chair sera
bien rosée

Pendant ce temps, on soccupe de la sauce:

- éplucher le morceau de gngembre (astuce avec une cuilere a café) couper en petits
cubes, mettre dans le bol

- a\'\ou’rer ensuite ks '\nﬁréo\'\en’rs : v'\na\f)re basalmique, sucre, miel, maizeny, le bouillon :
mélanﬁev 10 secondes, vitesse Y

- pUs 5 & F mn & 4o0° vitesse 2 (¢ reﬁaro\er Par le trou si ca épaissit)

- ajouter & 1a fn Ia sauce sojs et e jus danans : mixer 1o secondes, vitesse 3

- ja gjouté queiques morceaux dananas tout a la fn

Voild, sortic le maﬁref, laisser 5 mn reposer, le couper en tfranches et servic avec la
sauce



CoEUR CAKE oUu MUMBER CHKE

15mn

++

15min

PoOUR (A SAWT VALELTIV

Liste des '\nﬁréo\'\enJrs

« 2 pdfes bristes sucrées

« chantily mascareone :

« 250 g 0e mascarpone

e 500 ml de créme £raiche 30%

e 100 qr de sucre gace

« des fruits : fraises, framboises
( surselés), 2estes de citron, go-
seiles, kiwis etc..

La recette

Je me lance moi aussi dans un number cake mais \‘)‘a‘\ voulu fadapter pour Ia
saint valentin, \‘)‘a\ fait un coeur cake, fout est £ait au robot thermomix, cest pas
trés compliqué mais un ol long, Lidal est de commencer 1a veile ks pdtes bri-
s€es pour queles soient bien refroidies.

La recette :

* on commence ear faire la pate brisée sucrée : il faut en faire 2

* 1l faut ufiiser le gebarit coeur que i@ vous donne sur ce fien hites//www.re-
ceﬁes—econom‘\ques.com/gabar'ﬁr—coeur—a—'\m“or\mer—ga‘reau/ Himprimer ks 2 PR, les
scotcher, découper e tour et le miieu et vous voild avec un gabarit parkait,

* aprés avoir etaler sur 05 cm la pate brisée sucrée entre 2 feuiles de papier
cuisson, mettre le gabarit, couper les bords et le milieu

* il Laut en Laire 2 afin davoir le dessous et le dessus du love cake

* cuire chaque coeur 44 mn & 480° (vérifer la cuisson, 1a pate doit & peine dorer)
* laisser refroidic

* on sattaque maintenant & la chantily mascarpeone:

* mettre au congelateur, le bol du thermomix, Ie fouet et les briques de creme
fraiche pendant 45 mn

* au bout de ce temps, mettre dans I bol le sucre gace et le mascarpone,
mixer 15 secondes, vitesse 5

* mettre le fouet et la creme £raiche, on va pefit a petit monter la vitesse eour
arriver a vitesse Y au bout d4 minute

* & partic de 3 mn Ia chanﬂllxj devrait prendre une belle tournure (moi \')'a'\ arréter
a 3mndS) , suneiler pour eviter que ¢a tourne au beurre

* mettre la chanﬂllﬁ mascareone dans une eoche a douile avec un embout 4o

* on commence le mon’raﬁe :

* prendre une premidre pate briste, et mettre la chanﬂllﬁ rMASCareone véaul‘\ére—
ment, coser la deuxieme pate dessus

* on recommence avec la poche & douile sur le dessus

* et maintenant on peut décorer selon vos envies :\')'a'\ voulu une déco Iéﬁ‘ere et
fruitée donc : fraises, framboises, zestes de citron, morceaux dananas, certains
ajoute des macarons, & vous de Jjouer.et de o\ésus’rer


https://www.recettes-economiques.com/gabarit-coeur-a-imprimer-gateau/
https://www.recettes-economiques.com/gabarit-coeur-a-imprimer-gateau/




SALRDE DE CAROTTES ET SA VWAGRETTE MEL

QMNGEMBRE

Omn

2 |10min

Liste des ‘\nﬁréo\\enJrs

« 3 carottes

e 1 cc dail écrasé

e1cs de s\nﬁembre frais rapé

o 1/2 anon rouqe

« 3 cs dhuile ¢(dolive ou tournesol)

e 1 cc de sauce soj@

« 1 cs de miel liquide

e1cs de Jus de citron

« €0 option quelques morceaux de cacahuetes
(non salkkes ni sucrées)

La recette

Et si on revisité Ia fraditionnelle salade de carottes pour en faire queique chose de
plus 3|amour7. DER accepté et relevé,

Je vous ai prépare une vindigrette ail miel et gingembsre qui est parkaite! elle enrobe les
carottes & la perfection, cest un réqal.

Les quantits sont pour 2, on peut doubler si besoin.

Cette salade est idéale pour un repas en tete en téte avec son amMoureuxu

La recette:

* personnellement je préfre raper les carottes & Ia mandoling, cest plus eropre et
PI\AS \')oh...

* donc bien entendu on commence par éplucher les carottes et on les rape, on les
met dans un eetit saladier en attendant la vindigrette qui va arriver,

¥ alors la  vindigrette : pour la réussic il faut absolument du gingembre frais et pas

en poudrell Une petite astuce : pour éplucher le gingembre, erendre une eetite cuiltre
et gratter en surface, vous verrez cest parkait. Donc on rape fequivalent d cuilere &
soupe de gingermbre.

Pour lall, apres favoir éplucher, le raper finement ou lécraser mais faites en sorte quil
n'\j ait pas de gros morceaux,

Coté oignon rouge, on lérmince en fnes tranches.

Voild tout est erét : on va mettre dans un saladier : la sauce s0j3 le miel liquide, le Jus
de citron, Ihuile, on mélanse bien et on va pouvoir ajouter nos épices : ai, gingembre et
oignor, on remélanﬁe bien.

Motre vinalgrette est préte il ny a plus quUa gjouter nos carottes rapées et quelques
morceaux de cacahuetes. Jaime bien laisser imbiber la vindigrette quelques heures
avant de servir, ks carottes auront ainsi foutes ks saveurs.

& vous souhaite une belle o\ésus’raﬂon..



15mn

10min

PAMERS ToMATE FETH

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs

« 1 rouleau de pdte feuiletée

» 400 gr de tomates confites ou 400 g de
tomates séchées (mixées avec 30-Yo g
dhuile)

e Yo g de (éta

o du ’rh&m

« 1 jaune doeuk pour la dorure

La recette

Une idée dentrée jolie et délicieuse : voici des palmiers & la tomate et £ta. Ca se
mange fout seul, & servir fiede ou chaud, natures ou accom(aaﬁnés dune bonne salade
verte,

La recette est facie :

¥ On commence par mixer les tomates confites avec leur huile : on va faire une tar-
finade de tomates : mixer 20 secondes au thermomix vitesse 5, racler les bords et
remettre 45 secondes, méme vitesse, Sivous navez que des tomates séchées, cest
pareil: on met les tomates avec 3o g dhuile et on mixe.

Gsom‘er la feta, ef remixer vitesse 4 pendant 45 secondes, laisser dans 1@ bol Ik temes
de passer a la suite.

Si vous navez pas de robot, vous pouvez couper au couteau les fomates, et écraser
a la fourchette la £éta,

x Jai utiisé un rouleau de Pé’re feuiletée mais libre A vous de faire la Pé’re Leuilletée
MAISON..

donc on étale ou on déroule la Pé’re Leuiletée et on va étaler le mélanﬁe tomates et
Léta

Pas besoin de saler, la féta lest suffsamment.,

L& on va rouler les bords de la Péfe essayer de bien serrer. on commence Ear le haut
et on sarréfe & la moitié et on continue pEar Ik bas : cest comme ¢a quon va former
nos palmiers. Bien les serrer A la 4n. Mettre la Pé’re 20 MmN au conﬁéla’reur Sigaivaitoals
iiter la découpe.

*Pendant ce temps on eréchautte le four & 480°

*Au bout des Jomn, erendre une elaque qui va au four, mettre un papier cuisson des-
sus.

* Sortir la pate du conﬁéla’reur, pUis avec un bon couteau on va couper des tranches
d4 cm environ et on lks dépose sur l& papier cuisson.

* Mettre le jaune doeuk dans un petit ramequin et ajouter 1 cs deau, mélanﬁer :on va
dorer nos palmiers avec ce mélanﬁe.

* Enfourner 45 @ 20 mn Q& 1Ro°

et voild de \')ol'\s palmiers qui sont délicieux, alors Ca vous tente
on peut varier fintérieur : olives, lardons cuits, franches de saumon fumg, parmesan,
3m3ére CHiges



TALET DE SAUMon MARIVE AU GINGEMBRRE

30mn

+ 4 |15min

Liste des '\nﬁréd\en’rs

e 1 beau flet de saumon ou Y morceaux
(pour Y personnes)

« 3 cs de miel liquide

e 3 Cs de sauce s0j@

« 3 cs dhuile de tournesol ou colza

o AU 3‘\nsembre frais : environ 2 cs rapé

- 4 gousse dail rdpee

La recette

Recette & partager en téte & téte ou en famile : un Glet de saumon mariné au gingera-
bre et a lai, le fait de laisser mariner e saumon lattendr, le résultat est un flet tout
simplement earkait, aromatise comme il faut : gngembre et ail se marient a meneile,
dlors on 3 val

* | faut si possible commencer la recette la veilk sinon au moins 1 heure avant cuis-
son.

* Dans un bol, mettre les '\nﬁréo\'\en’rs de la marinade : miel, 03, huile, le gingembre frais
que vous aurez rapé ou coupl tres fnement ainsi que lai, bien mélanger,

* Couper le flet de saumon en part individuelie.

* Arroser les flets de saumon, IRs laisser dans la marinade, fimer, mettre au £rais

* Prendre du papier aluminium, mettre une part de saumon, la poser, ajouter 2 cui-
Rres & soupe de marinade, £aire comme une papilote, un bonbon : commencer ear lks
cotés, gjouter 2 cs deau du robinet, fermer le papier daluminium (sans trop serrer).

* Préchautker le four a 1Ro°

* Mettre les papilotes dans un plat

* Enfourner 30 mn (il faut suneiler & partic de Jomn, l& tempes de cuisson varie selon
[epaisseur des filets et votre four). Pour vérifier : ouvrir délicatement sans se bruler e
papier aluminium et avec la pointe dun couteau re\c)aro\er si la chair se détache facie-
ment.

* Pour servir, enlever le flet du papier alu, arroser du Jus et voild, un delicieux plat,
quon peut accompagner de riz.

* A noter : on peut aussi faire cuire les flets toujours en papilote mais a la podle - i
suklit de mettre un fond deau et de couvrir, cuisson 30 Mn (& sunveiler),



DOMES DE MAMGUE ET AALAS RoM

omn | ++ | 4 [15min

Liste des ‘\nﬁvéd'\en’rs

i = c
2 MANQUES bien MUres (environ IYo-2%0 3
. cée oe mangue

de chair) ou de 1a pu

. 60 of 0e sucre

. 4 \@UNes doeuls | .
200 rl 0e creme Craiche entiere une
\or'\que) qui sera mis au fc‘nﬁo

. 3 feuiles de Seehne

' ‘ as
. /2 boite danan
Ux
. 5 cuileres & soupt de sucre o

environ)
. 41 beau morceau de beurre (30 o

Un dessert ol bon et Iéﬁer . des demis domes de rnangue avec des mor-
ceaux dananas rdti..

I vous faut des mangues bien mures pour cette recette, le dessert aura ain-
si bien les ardmes de ce fruit exotique. Prévoir de commencer la veile ou le
matin pour servir ce dessert le soir. Il faut un eeu de temes que la 3élaﬂne
prenne. Sinon on eeut congeler les démes et les o\éconﬁeler quelques heures
avant de servir, ca marche tres bien..

La recette

* mettre les feuiles de sélaﬂne dans de feau £roide, laisser 5-0 mn environ & fempes
davancer la recette

¥ peler les mangues, puis récuplrer la chair : on va la mixer :

au thermomix : 15 secondes, vitesse

* verser 8 purée de mangue quon vient de £aire dans une petite casserole, ajouter
les jaunes doeuts, le sucre, fouetter pour bien mélanser, porter & ébullition, ajouter les
feulles de gélatine (que vous aurez presser dans vos mMaine), mélanser au fouet, reti-
rer du ey, laisser refroidic & fempérature ambiante.,

* quand le mélanﬁe est refroidi, on va monter la creme £raiche en chanﬂllv

* 2 possibilités :

1) au thermomix voici 1a marche a suivre:

placer le bol du thermomix avec son fouet dans le congélateur et la briques de creme
fraiche 15 bonnes minutes,

Mettre le fouet et la créme £raiche.

Cormmencer & vitesse 1 puis tout doucement monter \')usqu'é la vitesse Y qui doit étre
obtenue a 4mn

Poursuivre. ensuite Jrou\')ours, a vitesse 4,

Au total au bout de 3 mn environ, 1a chantily est impec

2) sans le thermomix mais avec un autre robot ou un batteur électrique : mettre au
congélateur Ia créme fraiche | le saladier et le fouet (que le fouet pas e batteur avec
le moteur), laisser 45 mn

Battre ensuite 1a créme environ 5 & & mn, Ie tempes va déeendre de votre batteur..l
faut sunveiler la consistance pour cela il faut gouter...

* une fois notre chantily montée, on va I‘a\‘)ou’rer A notre mélanﬁe A base de rnangue.
Hélanﬁer délicatement - Jutiise ma mMaryse (spatule en siicone).

* verser le mélanse dans les moules en demi démes (J‘en ai eu ), mettre au @r‘\ﬁo
eour 2h minimum ou au consélaJreur sl vous voulez les préparer & favance.

* pour lananas réti \')'a\ utiiese une boite en conserve mais bien sur on peut prendre un
ananas {rais..

* dans une polle, mettre les morceaux dananas, chautter et ajouter le sucre, remuer
résul‘\éremen‘r, I faut que les morceaux prennent une Jolie couleur dorée, carame), come-
ter #-40 mn de cuisson, bien remuer,

* une fois les morceaux dorés, les réserver, laisser refroidic et les servic autour des
demi démes.

* 3i vous avez mis les demi ddmes au conﬁéla’reur, les sortic 3h avant de secvir ou
PIU\S.



Mol To SAMS AlCool Au THERMoMIX

Omn

4 |30min

Liste des '\nﬁréd\en’rs

e 250 g de gagons

. 903 de sirop de canne ou de sucre (si Pos-
sible sucre gace)

« 33 ¢l de limonade ou de perrier ou de Se-
ven U(a

» 400 g de Jus de citron (& faire soi méme ou
Pulco)

« 30 feuiles de menthe lavées

La recette

Recette du mojito sans alcool au thermomix tma34.

Quand il £ait trop chaud, rien ne vaut une boisson bien 4raiche, clest LA recette & faire,
cest du rmojifo sans alcool.

B la base, cest un cocktail avec du rhum, mais ici pas dalcoo, essaye? et vous aime-
rez2! Tout le monde a droit & son rojjito.

La recette est simple, il ne faut pas beaucoup dingrédients mais des bons! en particu-
ier 1a menthe, si possible de la {fraiche, demandez autour de vous, quelquun aura bien
un \')aro\'tn avec tout plein de menthe..,

Voici comment £aire, dabord avoir des gagons, sinon attendre 1 jour quils se fassent.
Dans & bol du thermomix, mettre la canette de Seven Up ou de limonade ou du Per-
rier, perso, je prefere le Fup..

Q\‘}ou‘rer les feuiles de menthe, le Jus de citron, le sirop de canne ou l& sucre, mixer 30
secondes vitesse 9

Qsou’rer les gagons, et remixer 3o secondes, vitesse 9

Vous pouvez fitrer avec une passoire bien fne.

voild il n'a a plus qua s'allonser dehors sur le transat et & profiter.

L& quantité est pour une bouteile de #5cl,



photos
https://wwww.recettes-economiques.com
https://pixabay.com/fr/
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