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Mascarpone

il k| l.,4.'.,,~;@.i ol g s
Ajouter le fromage frais. Préparer les ingrédients.

Pl S il o qlhl o el 38 i)

Incorporer le sucre glace, U 5 e g8, S8 s casle g S 1
Monter la poudre de chantilly - ara -
avec le lait en mousse environ dnjlbdgSdide]

5mn. : :
el S g 150 -

« 2 fromages frais
' + 11asse de chantilly en poudre
—— 6 ' - 11tasse de lait glacé
Sl g 5 IS sl Aole o 2 RS sl ot de réme faiche
| '?h“. -u-iil 1 . :
| Battre le tout et votre Ajouter la creme fraiche tout S el

EEEIOnNe €52 préc. ROARHBY 5438t Eom







I..Jltad,‘ﬂ ,..,ql qh.l.-l

Mélanger la premiére
préparation avec la deuxiéme,

q'c‘-.r *‘ﬂ' J.:- 3 u.»'-hl' Jaall

Sl ) adds 30 5s 31

el 2S5 Gl &3Sl
Battre les blancs en neige,

incorporez-les aux jaunes battus
et laisser cette créme reposer 30
mn au réfrigérateur. Tapisser le
tour des verrines de biscuits
puis les remplir de créme au
citron.

sall 3pa il 38U 5
S+ ppedll )
Décorer les verrines de
lamelles de citron confites
{zestes de citron + sucre).

oyelll par o e
Dans une poéle, faire chauffer
le jus de citron,

Ajouter Ie sucre et la gélatme.

JS"JIL"'\J-“P!“ pLr H_'EBJ
sl 2
Battre les jaunes d'ceufs avec
le sucre et le zeste de citron.

kouzinadz.blogspot.com

. J.lJLi.“ ‘:;J-b
Préparer les ingrédients.

diall) g S 18+

s + ogead 3 jeae -
SO y0aS 3eMal ¢
(48,0 ol g Lduc) s 4«
Sonsins 2w £ 150 -

- 18 biscuits a la cuillere

» Jus de 3 citrons + zeste

» 2¢.as. de gélatine
- 4 ceufs (jaunes et blancs séparés)
» 150 g de sucre cristallisé
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el o il Slag e s :
Mélanger les dés de pommes et Préparer les ingrédients.
la mayonnaise.

m avec I'huile d'olive,

juigilo gS 1 -

O g dde 1+

Bpadao ailayys glado pns las

e el 1isa "_I S “I&IW'
3y Jaildl) il ‘_,,J..
Saler et poivrer. oell pieac. <
osdadl e ¢
gl Jiligpla »
| » 1tasse de mayonnaise
Mélanger la chair de * 2 pommes vertes coupées en petits dés
_ Iangousting avec le jus de + 200 g de chair de langoustine,
! e citron, cuite et coupée en miettes
= sl .:..i..aifj_;ﬁlg'l.-l e divon
g )
Remplir les verrines moitié « Huile d'olive
pommes moitié chair de . ol
langoustine.  Sel et poivre noir
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Tgae
Al T §gs M ,al Vo e
alglyall Gg5 oMbyt V2 »
alglyd o3 pisyg0 ¢

flagaw dabAS S dde 1 -

gl L.L.ll.l” U.JL" Il_,_-'l--u'-'l ._;Lg
.,--*'-—-” oo S| Labuil 33 oMbl 2
: Verser le flan chocolaté Gaaud 393 odd 2t V2 -
#ﬁ un verre, Fié poser d es L = -
_mwettes de meringues fraise — - sl Turs
puis un peu de chantilly. (14 il g 1) o2l g shgaw abMS S dde 1 »
‘Ben : Déposer le flan vanille Préparer la chantilly (voir page 14 ). .
2w fond d'un verre, déposer =
oges miettes de meringues
j2unes puis un peu de

chantilly.

« Yalitre de flan chocolat
» Yalitre de flan fraise
i » Meringues go(t fraises
ARSI M g %
Préparer le flan chocolaté. » 1tablette de chocolat noir
« Chantilly (lait, poudre de chantilly,
sucre glace)
| +Ben10:
- ;;‘j.i‘.,i,.bi{..icl.s_,; LS 51 - 12 litre de flan vanille
L 2 053) LA 5% 5 (L) + Y litre de flan pistache
i I ABUSI « Meringues jaunes
‘Lassser reposer puis ajouter le L.LdLa.H oM LA 3 g s - 1 tablette de chocolat noir
#ian pistache pour Ben et le el g6 I '
fian fraise pour Dora et Préparer le flan fraise, flan = Chantily

@ecorer de chocolat fondu. YanYla 54 fﬂ}dﬁgﬁ&b&om .
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Bl e ST g | sl

..'.L&i A uﬂ:jﬂ
Bouter les crevettes, la créeme
sche, le fromage blanc et

' & ke jus de citron et I'huile
d'olive.

2 ]

Bl 5 26500 S 2l
| 5 glﬂl

sut=r k2 mayonnaise, |'ail et

gon. Remplir les verrines

e mousse et décorer de

de cajou.

PP ST

el i gl oe 5,55
o
Eplucher la chayotte, cuire a
I'eau bouillante salée puis mixer.

Ajouter les noix de cajou en
poudre,

i P e bl il g 1 Bl S

5 2yl
o wkall

J-»msgah-ﬂm—n-ré.‘w‘
iSjliodc,il -

gl = ¢

ogead 1 enc -

Gguo pgd ¢

ik pebes Jime
sl g ade2 |

seigalo g S 1«

Syt gLl jo *

el gL o +

+ 150 g de crevettes cuites et

- 1 chayotte

« Huile dolive

= Jusd"1 citron

~ Quelques gousses dai Hachées

- 1 petitoignon haché

~ 2 carés de fromage blanc

« 1tasse de mayonnaise

- Noix de cajou en poudre

e mos ot

.-r






S ER QT e
Filtrer ce mélange.

4

L e o s A Ol s Ll sl
gl =y nddl 5,200 55 ) (bl
‘Bemplir des verrines puis ““'*":"fi ‘f“‘j:’l'i'*ﬂll J“""i: Jear
@ecorer avec des lamelles de sged | JAI ol s
poivron., coaed! 4

Mixer le poivron, le
concombre, les tomates
(sans peau et pépins),

le pain grillé,

kouzinadz.blogspot.com

I'échalote, I'ail, I'huile d'olive, le
jus de citron, le sel, le poivre et

K]

pasl gata 1

T

i alkela 3t

bpto dliay 1+

it

093] ) yaaS 32N 2 ¢

ogasd 1 jeac e

sl Jald g pilo ¢

IO o *

_ INGREDIENTS
- 1poivion vert -

« 1 concombre

= 3 tomates bien miires
« 1 petit oignon

« 1gousse dail

« 2c.as. d'huile dolive
= Jusd'] citron

» Sel et poivre

« Pain grillé =¥ l







,éﬂ,_,h,,]lwu,‘_,ibi e t‘l,.ll.al.‘p-'r MLNH . zalall Sra>
o ak ) ks 52 e ol e Préparer les ingrédients.
ger les blancs en neige et -J-’L"5..,J|f
25 au mélange de Préparer le mascarpone : monter
la poudre de chantilly avec le _

lait en mousse environ 5 mn. el Sanls 250 »

g ) gl ol 956 -
II‘HIJ.ﬂ

LS ol 3 »

Cosghai *

o
il olys pa pe Ul .S-Jl s +250qdemascarpone
Ajouter la créeme fraiche, le (voir ingrédients page 64)

fromage frais et le sucre glace o6
tout en continuant a battre, mmur g m:u sirop mp&s en petits

: » 3 blancs en neige
« Tranches de péche

W’a

{.ﬁ"lu‘th‘ T 2
2r avec des tranches de DSl pa 3] s Ll

Mélanger les morceaux de

RS RHGEPBREOm







) sl S psadll s
i .'Ir-lzfl J.l.u.” ]
Mélanger les avocats avec les
crevettes, ajouter le jus de
citron et I'huile d'olive. Saler
et poivrer.

R

r des verrines de salade
»ser une couche de
¢ ats- crevettes.

Incorporer la mayonnaise et
le fromage frais.

O 585

1Sgii2 »

eigsloss 1«

oo s daddel

alad ol plads i Glieulis 10+
sro>£250 ¢

st eSS dinle]
ssesd | jeac ¢

g ddal -
sgun] Jilh g plo ¢

« 2 avocats
+ 1tasse de mayonnaise
- 1caré de fromage frais

« 10abricots séchés coupés en
morceaux

« 250 g de crevettes

« 1oignon haché

+ Quelques gousses d'ail rapées
» 1 asd'huile dolive

« Salade frisée

» Jusd' citron

..Sdﬂm
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b el & ] Ly o Al el e )u¢

15> 55 vl | 2
er 'opération puis Dans une casserole, mettre le
sttre sur le feu 5 mn. beurre et la farine a ébullition
puis verser le lait.
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PETETENT s
pster le fromage frais.

EJ_,Q- . }F‘fl J.lll." éu ‘:’.l.-.d't

Saler, powrer et ajnuter la noix
de muscade.

> huemnes et décorer
s des morceaux
" ge pain de mie.

JS Joalt) sl W1 e ui)
S peieo pla3 plaill (ndl 1
Hors feu, ajouter a cette

béchamel tous les fromages

CORBASRTAA% Bt EEm

« 3 Lall L:‘;J"'d,'
Préparer les ingrédients.

bt g or g -

ks uls 1 ¢

bay g0 -
i.‘-u.ii;uim.l.ﬂ .
wasall j90 aganl Jili pulo *

« 4variétés de fromage (camembert,
edam, gouda, gruyére)

« Carré de fromage frais

« Tverre de lait

» 50 g de beurre

» 1¢.asdefarine

- Se, pove noi de muscade







ahlol A 2l Sl H,:.;a;i
c el O sl ] e

Monter les blancs en neige et —
mélanger au fromage fraisetau = Y2 blancde poulet (cuit et haché)
rt nature. .
il e + 1 caré de fromage frais
« 1yaourt nature
+ 2 blancs d'ceufs
+ Jus de citron
« 2c.asdhuile dolive
o Ch e « 1c. asd'herbes de Provence (thym,
ot 3 Sodll plodll il fomarin, origan)
'vl:’}"!'ul = Hﬂm
Ajouter le poulet émietté et le
Jus de citron. « 3 ceufs bouillis + persil haché pour
décorer

kouzinadz.blogspot.com
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D N
S agtll oyl cuj Aol
s Mhuile d'olive, I'ail, et
ataignes grillées et

moulus.

‘--""JI :': Sl l:'}]'-i-:Jl - g"J’! J-*-'*Llll Sra>

Cuire la chair du potimarron a la Préparer les ingrédients.
Vapeur puis mixer.

(LigalS) pedadadt I £ 150 «
Tk g e 1+

diiaus 50+

B bpasS ddxlo 1
drjlbdgSddelas

3t daugyge pod diniaw 1 -

S JacS il ud'w—-w“ "'"""“SJlg.r""" 95531 g ByeaS 3o o
& cette creme dans des Faire revenir les chataignes (g)lazst) oguiists »
~ verrines. moulues dans du beurre, alads pupisns o

sgal Jali g pulo *

- INGREDIENTS
« 150 g de chair de potimarron (potiron)
« 1boite de fromage frais

« 50 g de chtaignes

» 1¢.as.de beurre

X ; « V3 pot de créme fraiche
g bl s (i)l J‘-L‘ » 1gousse d'ail écrasée

_ PRSTE| N VT
e avec du ketchup et du
persil.

oo e i g1l g il | AL 5 gu'{iu.:m‘ 481w 2cas dhuile dolive
s 5 e LWl Ll 3gae 3! « Ketchup (facultatif)
ARS8} dqi yohas Mélanger la chair du . '
B cest une variété de courge, potimarron avec le fromage + Persil haché |
bils potivon, 5a forme et son godt lui frais et la creme fraiche. Saler « Sel et poivre noir A
QRS SPUDe Chitaine kouzinsdmblagspot.com — —







Al
#es blancs en neige et
85 a cette mousse.

<t

o /
ol d.h.-
= luj_l "‘:L!"“'I L
e saumon finement
putez-le a cette

SIS ol o i

Ajouter la poudre de fenouil,
l'oignon et le yaourt.

Ghisl 3 osadedl o

-des tranches fines de
on et des feuilles de
fenouils.

3= RSN S PR

les verrines et décorer

» J,-a&l J‘Ll.“ § ]
Ajouter la créeme fraiche, saler
et poivrer.

kouzinadz.blogspot.com

palEll g
Préparer les ingrédients.

SR T
a0 g gty 2 -
wlioouleu 1«
soinn Juas i ¢
irjlbigSdde] -
greb gl ] o
i goles3
._,-L,.u....ni,,.f.i_!.,.i...m‘l .
sgal Jilh g pilo +

« 2tranches de saumon fumé
« 1 fenouil bouilli

« % oignon haché

« 1 boite de créme fraiche

« 1yaourt nature

« 3 blancs deufs

» 1¢.a cde poudre de fenouil
« Sel et poivre







Meriouma

=B

a

_“"L I‘ *' L JS:-

‘Saupoudrer avec les pistaches
CONCassees.

Hors feu, ajouter le pot de
créeme fraiche.

Sy Rabaill STyd)l il Sl g ol o el
3 i sl
Ajouter les fruits coupés en Mélanger le jus d'ananas avec le
petits dés. sucre et la maizena.

-

Y

Al Oleany L
‘Décorer avec des brochettes
de fruits.

Déposer dans chaque verrine
un peu de creme d'ananas.
kouzinadz.blogspot.com

sl g
Préparer les ingrédients.

o kel
bpadoleyodatbisliile 1
byaies slaiyo plaie 5905 2 ¢
raall+ el adad 3
S g1 -
Lisjilodyaas godlo 2
dojllbde S dude 1o
g g100 -
- INGREDIENTS
= 1 mangue coupée en petits dés
« 2 kiwis coupés en petits dés
+ 3 tranches d'ananas + jus

« 1verre de sucre

« 2c.as.de maizena

- 1 pot de aréme fraiche

. mgdepmdmm

4






Bananoor

|

a3 S p Al

Décorer avec la meringue et
une cerise confite.

Faire revenir les dés de bananes
dans du beurre.

Saupoudrer les bananes de
sucre. Dans la méme poéle
verser le jus d'orange et
ajouter le miel.

S 360 2 S JS 40 3 ass
bl e b o Sy Sy
Déposer au fond de chaque
verrine 2 ¢. a s de gateaux puis

REIARAG R DRSBPRR 8 m

Préparer les il:tgrédients.

394 P oyt CagSasay dale | +
el s -

Speiun cilaypo plado jeo 3 *

By ipaeS Gedol e
Jio jod £ 100

Jons y0nS 3eMol -
RSN L
pasad 1S ¢

(s pan ol 2) iga »

.1 de gdteaux moulus
lmﬁMr

« Jus de 2 oranges

« 3 bananes découpées en petits dés
« 2¢. asdebeurre

« 100 g d'amandes effilées

+ 2. asde miel

« 2c.asdesucre

« Cerises confites

.ﬂblmcsmmige-l-sme]







El kheima (Sahara)

sl s % ...:*15 NP
iids 30 s W e ds sl
Déposer dans chaque verrine

% de créme de thé, laisser
reposer au frais 30 mn.

. ¥ Sl 6
."d.n.‘ﬂll Jl."n';ti.l'l o M "’M

Déposer une couche de
cacahuétes grillées.

Pk KL'-nﬂL.r Ty
Décorer avec des feuilles de
menthe fraiches.

tl.i.l.:.u-g Sni S _,:J.'r"z S
e vy W N ¢.p| o
Préparer V2 litre de thé sucré a
la menthe.

O O 2 g
Ajouter la gélatine,

Remettre a cuire pendant 5 mn.

kouzinatz.blogspot.com

i

ol (g
Préparer les ingrédients.

plall ;S puins) gl ;23 %2 -
Ml Bk bpaaS jedlo 2+

o o g sasns glSels £ 100 -

el gibls gliss »

« Yz litre de thé vert sucré a la menthe

- 2¢.asde gélatine en poudre

= 100 g de cacahuetes grillées et
concassées avec la menthe séchée

« Menthe fraiches pour décorer






Lajamila

sl s LU e SO e
Faire bouillir & feu trés doux.

W 6
Ay o)L 3 SIT
Wi o YIS s Sl
JasJ1 3,00
Remplir chaque verrine
d'amandes moulues et de
cannelle, verser dessus la

créme de riz puis décorer
d’amandes entiéres.

dBadla
v S il da8 e Jpanll

REMARQUE

Pour obtenir une creme épaisse
laisser refroidir.

dliaall

- .

Y

'
8 Cp

. ',.g.'lu“ [t ‘r:cﬂ-
Faire bouillr e lait avec le sucre. Préparer les ingredients.

WS R

P byaaS oMo 5 ¢
JUES, 1 185 elabyenS 3eMao 2 ¢
= ¥ opa S 3a 5 ¢
JUl 8 el S fﬂjﬂii:iﬁ .

Verser l'eau de fleurs : :
d'oranger. osapald JolS 590
» Yalitre de lait
+» 5cas. desuce
— » 5¢.as.de poudre de riz
N S el
iligE A2
Ajouter la poudre deriz. = Cannelle et amandes moulues

= Amandes entiéres pour décorer

kouzinadz.blogspot.com .
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Trio gourmands

NS o ddaa)] 5n it g+ ol WIS 0
vl b ABAS 5 Lia vl ol il Sl
Répéter cette opération pour el Sl e S
le chocolat blanc et le Faire fondre le chocolat noir avec
chocolat au lait. du nescafé et battre les blancs en
neige avec le sucre glace.

bl NS ol Vg

Slasy ol L) o IS JI jadl lio il
ALY Al :
Superposer les couches de Ajouter les jaunes d'ceufs au
chocolat et décorer avec la chocolat fondu.
chantilly et les batonnets de
chocolat.

| =¥ F
ool g LU IS 53l
o gaaal|
Mélanger délicatement le
chocolat fondu et les blancs

kouzin&#2¥%18§spot.com

ol g
Préparer les ingrédients.

ab< s e -
[t g plingy glagan)

g liad -

oAt golud -

eeli ;S awd S 5eMod o

IS BpenS dinls] «

peiiliall iy »

(olSae) AT LN clac =
' ol

« 3 tablettes de chocolat (noir, blanc
etau lait)

+ 3 jaunes deufs

« 3 blancs d'eeufs

» 3. asde sucre glace
» 1casde Nescafé







Chouchana abylie)

el Jomdll il
Ajouter le miel filtré.

i gy 3 )

Remplir des verrines de ce
mélange.

Décorer avec des cerneaux de
nNoix.

o i o

e

{.,-'A-
3 &S5l ol i
Chauffer le miel avec I'anis étoilé
et la noix de muscade. Laisser
refroidir.

daky S5 e

Battre en mousse le fromage

g1 2, Sy a1 b i

blanc avec la créme fraiche.

Ajouter la purée de figues et

les amand
kﬂuz?nadz.tfls

moulues.
ogspot.com

L Lﬂl H
Préparer les ingrédients.

irjlbdnSddel-

gaenn g g0 jed eS| o

gill o> dule 1+

Jaae ByaaS Gl 20

! Baraac £100 «
(g-a-ﬁf-*:;lhml]

weadadlBje -

+ 1 pot de créme fraiche

+ 1 tasse d'amandes moulues et
grillées

« 1 camé de fromage frais

= 2¢.asde miel

+ 100 g de purée de fiques (figues
bouillies puis mixées)

« Noix de muscade

« Cerneaux de noix
« Anis étoilé







Manouchka

& Tl oo 21

¥ ‘vl.!"'-’-’fl'fl

SV e dad
Dans des verres, mettre une
couche de salade puis une
couche de mousse d'avocats.

|

‘L-L-JI..!“&J' s a2

AV 5,8, b o
Puis une couche de mousse d'avocats.

bl JolS gt b 5
Décorer avec des crevettes
cuites entiéres.

..u--*_.)" =) gt;-al 8,3 P 3

el as Préparer les Ir;grédienti
Mixer les avocats, assaisonner
drdedleadeisdde
; LSgdl 2+
$rear £250 +
yeigdla g1 e
2ol digh dale] «
Ay rgo pel pogead ¢
osaalll jeane »
T - el gy *
Gkl 3y Jili)] ol il phoce
el 5 pladl Ak -
Saler, poivrer et ajouter les : |
crevettes coupées et la el dalbvols
mayonnaise.

Ajouter |ail, Ie persil et le thon. . e
Bien mélanger. m_ frisée
. Sd Hm

kouzinadz.blogspot.com







Carmen

F oS F hadd | as o 1) 2S5 okl a -t-"‘-'-“sérﬂ
g2l Sapn e o o les Préparer les ingrédients.
Mettre ce mélange_dans une Mettre le fromage et la créme
poche a douille. fraiche dans une terrine puis —
saler. Mm#yﬁ 2.
Etle o ¢
4 drjllo iy S +
samal ki pla +
oenda ped padun dinls Vs ¢
il Al |y 35l J...L.JI sl
Remplir les verrines Ajouter le poivre noir et I'ail. —
- 2 betteraves en purée
« Fromage frais
« Créme fraiche
r » Sel et poivre
- ¥ ca.c dail haché
+ Olives violettes pour décorer

szl '-J--u ,‘,h.la| 5 shiad)l iieas il
Décorer avec les olives. Ajouter la purée de betterave
et mélanger.

kouzinadz.blogspot.com







Catalane

o ] Sl Saas iy ol sl B3 ol il g
el oSl i i sras _*.::.:-‘-J‘ vy Préparer les ingrédients.
Mettre dessus la purée de -3p¥1 Jaa)I
poivrons rouges puis émietter Mixer les aubergines, ajouter

s gateau salés, i, e doive,fecton, e sci IS

oldsts 2+
‘i daugydo pyd pagaad ¢
: isjlladgyS »
E e.L:u.uS.u.g' 6«
Meas e idd W ao i S sl sl Jakill ) —=—1
- ol .:,..ii Jaldll y wdll :#Jlr-"' Bacacs
Disposer dessus une couche Mixer les poivrons rouges, .'l,.u‘d.i.l.i,!l‘ *
de purée d'aubergines. ajouter la créme fraiche, le sel
et le poivre.

« Quelques gousses d'ail hachées
= » Créme fraiche
. N— — « 6 biscuits salés
ey Lt a1 Sl b o3 beas S S50 S ,
583 el Sl iy mai il = Jusdecitron
Puis la purée de poivrons Verser au fond de chaque - Huile dolive

verrine la purée d'aubergines,
emietter dessus les gateaux - Sel et poivre

kouzinad2¥fagspot.com

rouges, décorer avec une
olive.







Frezimo

\ ﬂ/' T

WAL S IS eB S as Gl Ul s

s

Déposer au fond de chaque v~ o ransd il pell ,,S- -,.-S
verrine le coulis de fraises. Dans une casserole, mettre les
fraises et 4 ¢. & s de sucre glace 3

cuire pour obtenir un coulis.

Byl 5 2zl sl s
a5 ) Tl

Ajouter les meringues

ISl sl 2UWI
via Ul Ze SO LS < L))
5l 5y Al el S
Préparer la ganache :
mélanger le chocolat blanc
fondu, la créme fraiche, le

reste du sucre glace et la
poudre d'amandes.

émiettées et les fraises coupées
en morceaux.

pandl AUWL ki
Napper avec |la ganache
préparée.

.,-L:-.JJL,.JT S e Loz
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Une fois le coulis de fraises
prét, ajouter la gélatine et

) Al e

Décorer avec des fraises. kouzinZ§ZBYspot.com

Préparer les ingrédients.

(gl £250+ datanda 2500yl £500 »
goMes BpanS diuls] o

iy dUS S dde T -
sl 8a £100 +
b dnSdde ]
0l 1S e 33 o
adylyadl 395 aisjgn *
~ INGREDIENTS
» 500 g de fraises nsgmepes + 150 pour e out
+ 1casde gélatine
» 1tablette de chocolat blanc
« 100 g d'amandes en poudre
+ 1 pot de créme fraiche
« 6c.asdesuce glace
* Meringues goit fraises
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Préparer la salade en
mélangent la tomate, l'oignon
et le mais. Assaisonner d’huile
d'olive et de jus de citron.

Mixer le saumon avec l'ail puis
ajouter la créme fraiche et le

’ "‘.‘I""ﬂ J"UIJ c].ll q.u-u" — gh-ﬂl
' - Ajouter I'huile d'olive, le sel et
u‘uﬂ-ﬂh w'SthL'.;' W le poivre.

- 3 mand | dblI

verrine 2 cuilléres de salade

Déposer au fond de chaque
t composeée.

Mixer le tout.

| l‘.-u_;_;._}_,n.l..-." Mjl‘.ﬁ,ﬁw
oY) Jadl 5 epiaall Olel,
Mettre dessus la mousse de

saumon et décorer avec les
tiges de persil et d'échalotes.

kouzinadz.blogspot.com
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Préparer les ingrédients et
cuire les tranches de saumon
dans une poéle.

rdio ol pille el puifyals 3 «
po liaian 2+
dsjllbdioSddel-

Ol prdade 1+
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glais Loy elalals ) dlatu o
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« 3 tranches de saumon frais ou
congelés

- 2 gousses d'ail

« 1 boite de créme fraiche
« 1 carré de fromage frais
+ 2 as.d"huile dolive

« Jus d'1 citron

- Salade (tomate et coupées en
o et

- Sel et poivre

el




Décorer avec des noix
CONCassees.

JEA LS e 5l asll

Déposer la meringue aux noix

koszinadzblegbpotasm

= _il - ..1'1 . . i .l
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Meélanger la meringue avec la

creme fraiche.




Cirtoise (constantine)
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Jl-"-"f-” Al Ay ul U.A.-..pi
s ol U e Ll--‘-H 3~ s ._s-'-—-"' - cl..JL'i’ w2l ol Préparer les ingrédients.
A*JLLJI‘;JSJ!E,..__A Ll iy s
Ajouter la maizena, le jus Préparer la meringue : au bain _
d'oranges et le zeste et cuire marie monter les blancs en .
sur feu doux. A la fin de la neige puis ajouter le miel. =150 -
cuisson, ajouter la créme 3.
fraiche. e
Jolgdl jus adad 6
Jss 50yaaS pidalad o
yoins+ Jliip 3 peaz
dsjllb i S dulel -
25t 5y 32N 5 ¢
\ Ajouter les noix concassées. digprlobyssS ddalel -
T e il WS S PG G s
' Sl
Déposer au fond de chaque
coupe 1 rondelle de pain
d'épices.

Sl g 2l i s - 2c.asdemie
Battre les jaunes d'ceufs avec . M&%m-tﬂ
le sucre. . Tﬂ#mm

JL-»,J' LS iy

Verser dessus la créme
d'oranges.
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Préparer les ingrédients.

el s
Battre les blancs d'ceufs en

neige et ajoutez-les au
mélange de sardines.

‘&L.Hl ialo Sra>

Préparer la sauce tomate.

B Lials S JS 55 3 as
.'.bL.H? ials
Déposer au fond de chaque

verrine 1 ¢. a s de sauce
tomate.

W bl o s

Sl e p g2l i)l u:_’ﬂ,n
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yre
Ajouter la mousse de sardines
et decorer avec les tranches
de citron.

Mixer la chair des sardines
avec le fromaqge frais, la créme
fraiche, I'ail, le jus de citron et

Myl RIS, HISESHBCL8RT

oaspala3

ol isSade] -
ol e ddel -
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Ly oyl oloiaw ¢
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» 3 boites de sardines a I'huile
« 3 blancs deeufs

« 1 pot de créme fraiche

« 1 boite de fromage frais

» Sauce tomate épaisse

» Quelques gousses d'ail rapées
- Jus de ditron




Déposer sur cette chantilly la

mousse au chocolat, décorer

avec une tranche de banane
et quelques pistaches.

A l'aide d'une poche a douille
rajouter la créeme chantilly

_dans les verres.
kouzinadz.blogspot.com
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Préparer la chantilly : battre le
lait, la poudre de chantilly et le
sucre glace restant.




Faire fondre le chocolat au
bain marie, ajouter les jaunes
d'ceufs, le café soluble et
mélanger.
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Monter les blancs en neige et

ajoutez-les au mélange de
chocolat.
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Ajouter la créme fraiche et

1. as. de sucre glace et
continuer a mixer.
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Déposer au fond de chaque
verre 2 c. a 5. de créme aux

bananes et déposer quelques
pistaches dessus. Mettre au

kouzin&@¥ 3B §¥pot.com

Préparer les ir;grédients.
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el Saw g S T 0

oligdd] sy begd bpsian daxlo | »
pbcls uls 1.

elddl 8yt »

» 2 tablettes de chocolat noir

« 3 oeufs (séparer les jaunes des blancs)
« 2bananes

« 1 boite de créme fraiche

+ 1tasse de pistaches

+ 1tasse de sucre glace

+ 1c ac de café soluble

- 1vere de lait trés frais "
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Déposer une autre couche de
biscuits.

aslSalll o (g3 ik o3
apiand! o

Puis une autre couche de
mascarpone et de biscuits.

s Sl o 3,51 Zidey Lghai
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Couvrir d'une derniére
couche de mascarpone et
saupoudrer de cacao.

g

Womdail o3 Ziall) Sy ol
ABISAI Sl S
Découper les biscuits a la
cuillere puis trempez-les dans le

lait chocolaté sucré,

e e
el o3l i daily o
AsplSalll T
Déposer une couche de
biscuits dans chaque verrine
puis a l'aide d'une poche a
douille ajouter une couche de

kouzin&REEI6REPBE.com

» 2 paquets de biscuits a la cuillére
» 1verre de lait chocolaté sucré







Amanda

2l s Jles ] ks lals iy
A l'aide d'une petite cuillére,
extraire des boules de poires.

Gk o oYl Jup ol JS G a
sl
Déposer dans chaque verrine le

coulis de poires puis une couche
de mascarpone.

PO BT 5 LS | W A
Verser le chocolat fondu dessus.

e T BTl LR
Décorer avec des boules de poires
et des amandes effilées.

Mélanger la créme obtenue avec
le chocolat.

Wi o3 o plm 3 BIKEN i3
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Faire fondre le chocolat au bain

marie puis fouetter avec les jaunes
d'ceufs.
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S Lo Janzd S
Battre les blancs d'ceufs avec

3 c. a 5. de sucre pour obtenir une
creme.
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il ;:.. 10{1 ol io ol
g
Préparer les ingrédients. Eplucher
les poires puis les faire cuire avec
un petit verre d'eau et 100 g de
sucre, mixer les poires cuites et
garder 2 entiéres pour |a
décoration.
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P g 150 -

(64 daoall 5pta5 ) poulSanla *
oe3ald Jasia jo3 £ 100 «

» 500 g de poires

« 1 tablette de chocolat noir

« 2 jaunes dceufs

« 2 blancs d'eufs

« 150 g de sucre
Mmmw{mipageﬂ}

- 100 g d'amandese wla
m "
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Déposer ces boules au fond Saupoudrer les boules de Verser le lait de coco dans des

des coupes. rﬁ%ﬂﬁﬁ%ﬁ%ﬁﬁéﬂﬁﬁgﬁﬂﬂ coupes,
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Déposer dans chaque carré de

tissu 1 ¢. a s de meringue,
former des bourses puis les
cuire a la vapeur pendant 15
mn ou au four a micro-onde
pendant 5 mn.

uL..ﬂLg Ll iy -...J-'h Sra>
sda bl (2ol 22501, S
sl U e de _,‘.:31
Préparer le lait de coco en
' ajoutant le sucre et la créme
. fraiche, cuire cette créme sur
l feu doux.

« 1 boite de lait de coco
) B < » 150 g de suce
Pl il s gl g +/100g damandes moulues
el Sl ol S ol zfupudemm
oyl iz SJI :
Pré s tati ;lassedemudem
les blancs d'ceufs en neige, = 3 blancs d'eeufs
ajouter le sucre glace et la créme + 635 de sucre glace

fraiche.
« Noix de coco pour saupoudrer

/ iBada
A ! 2l 5 ol Sl s
mtlSﬂ e 2 ialy d[,.h'l

B
T REMARQUE
39% 3550 H”:‘l I"-’” el Il est possible de remplacer le lait de
e coco du commerce par ¥ litre de it
Ajouter les amandes moulues 150008 "?::: *i
et la noix de coco. T
kouzinadz.blogspot.com .
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Dans des verrines disposer
une couche de confiture de

coings puis le mélange de
mascarpone.

Décorer avec les amandes
effilées.

3

Mélanger le fromage frais au
mascarpone.

3954 e
Ajouter les pruneaux.

Ajouter les grains de sésame.

kouzinadz.blogspot.com
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Préparer les ingrédients et
macérer les pruneaux dans

I'eau chaude puis couper en
petits dés.

oi £100 «
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£ 150) Joyisutl ur0 £ 250 «
1 pesae + S E 150 + Jopian
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+ 100 g de pruneaux

« 11asse de grains de sésame grillés
« 1 caré de fromage frais

+ Mascarpone (voir page 64)







Anassia
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Retirer du feu et continuer a

battre se mélange jusqu'a ce
qu'il refroidisse.

UGN adas 18 JS U J as
Az SIL ik,
~ Déposer au fond de chaque

«coupe les morceaux d'ananas
nappeés de creme.

Sl el de Sy s
Jud!
Décorer de créeme chantilly et
d'amandes effilées.
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Caraméliser les morceaux
d'ananas dans du beurre et du
sucre. Ajouter la cannelle, le
gingembre et |la noix de
muscade.
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Battre au bain marie les jaunes
d'eeufs et le sucre, ajouter le
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- 1boite d'ananas coupés en petits.
morceaux

« 3 jaunes d'ceufs

= 8 asdesucre

« 1 pincée de gingembre

= 1 pincée de cannelle

« Noix de muscade

« 1 asdebeure
mm






Bruxane
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Ajouter le fromage frais et  3pm¥1 il _l t_,,a....ml Préparer les ingrédients.
mixer le tout. Cuire les choux dans I'huile

d'olive, saler et poivrer. —
JLuSgy iy S £ 150 -
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Ajouter les capres, les i€ @5, gl Jils

cornichons, le jus de citron et

= 150 g de choux de Bruxelles

« Fromage frais

« Quelques gousses d'ail coupées
finement

AL 5 ISy S e pdads e

Décorer avec des tranches de
choux de Bruxelles et de

quelques capres.
sl g g i S T L
(phts g boe) oS gl o 00 S s o Ay r'(;‘-*’-:‘ 2|
Choux de Ajouter une pincée de
oo curcuma et une pincée de
de cho. gingembre.
v e, i kouzinadz.blogspot.com
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INTRODUCTION
Les recettes que j'ai élaborées sont pratiquement toutes des créations personnelles.
Un mélange subtil de saveurs nouvelles pour le plaisir des yeux et des papilles,
un voyage agréable en ces temps de grisaille.
Jai testé toutes ces préparations sur ma petite famille et mes amies qui mont boosté
pour vous les faire connaitre.
Chaque verrine a un nom représentatif d'une région, d'un prénom ou tout simplement
en fonction des ingrédients utilisés.
1 ai essayé d'adapter chaque recette aux goats culinaires modernes sans oublier la
richesse de notre patrimoine séculaire.

Les verrines
Cest une idée originale de servir individuellement des préparations culinaires sucrées ou salées dans des petits
verres nommés Verrines. Cest aussi un moyen de garder sa ligne en mangeant moins grace aux quantités servies,

on peut les déguster chaudes ou froides soit en entrées ou comme dessert,

La base des verrines est composée de Mascarpone ou de meringues simples ou italiennes soit en sabayon

(jaune d'ceuf et sucre).

Légéres et faciles a préparer ces délicieuses verrines vous accompagneront chaque fois que vous recevez

(anniversaires, diner en famille, cocktails, soirées) pour épater vos convives.

Mme BOULAROQUK
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