Crépes a 'escalope

et au fromage

Ingrédients
Pite & crépes ;
- 3 caufs + Farine + 1 verre de
lait + ¥ verred'eau+ 1 c. &5
de beurre + 1 pincée de sel
+ pOivre noir + poivre rouge
+ 5afran + ¥ bouquet de persil
coupé finement + 50 g de
gruyere
Pour la farce :
« 2 tranches d'escalopes
coupées en laniéres + 2 c. 4.8
de créme fraiche + 1 petite bolte
de champignon + 1 c.a.s de
moutarde + 1 c.4.s de beurre
+ 1 c.a.5 de vinaigre + 50 g
de fromage blanc + 50 g de
gruyére rapé + Les herbes
de province + Epices spécial
poulet + Poivre noir + Sel
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Préparation
1- Préparer les ingrédients.

2- La pate : dans un récipient, battre les ceufs, ajouter
progressivement la farine, le lait, I'eau, le beurre et le sel
jusgu'a obtention d'une pate lisse. Ajouter le safran, le persil
et le gruyére. Découper la pate en deux partie, ajouter a
une partie le poivre rouge. Laisser reposer pendant 30 mn.

3- La farce : dans une poéle, faire dorer les laniéres d'es-
calopes dans du beurre. Saler et épicer. Ajouter la moutarde,
le vinaigre, le fromage blanc, les herbes de Provence et les
champignons. Incorporer & la fin la creme fraiche, deés
I'apparition des premiéres bulles, éteindre le feu.

4- Chaufier une crépiére beurrée, puis verser une louche de
pate.

5- Tapisser une assiette de papier alimentaire. disposer les
crépes et etaler la farce dessus, saupoudrer de gruyere rape.

G- Plier les crépes des deux cotes puis les enrouler, envelop-
per de film alimentaire, réserver et découper en tranches.
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Gratin de potiron
aux deux fromages

ingrédients

- 500 g de potiron coupés
en gros cubes

- 2 pommes de terre
coupées en gros cubes

- 100 g de beurre

* 100 g de gruyére

- 50 g de fromage blanc
= 3 ceufs

* 3 c. a s de chapelure

- Les 4 épices

- Sel, poivre noir
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Préparation
1- Préparer les ingredients.

2- Faire cuire les dés de potiron et les pommes de terre
separément dans de I'eau salée puis les egoutler.

3- Dans une casserole, faire fondre la moitié du beurre et le
fromage blanc. Retirer du feu, ajouter les ceufs battus en
omelette puis assaisonner avec le sel, le poivre et les quatre
épices.

4- Verser les ceufs sur les légumes cuits, ajouter le gruyére

rapé.
5- Beurrer un moule puis verser la préparation.

- Saupoudrer de chapelure et disposer quelgques noix de
beurre. Enfourner pendant 20 mn & 180°.
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Tartelettes au fromage u.a.um ,mes,zwl
blanc et fines herbes

Ingrédients
* 150 g de fromage blanc

- Pate feuilletée (vendue
au marché)

+ 50 g de beurre

* 2 jaunes d'caufs

- 1 c.a.s de farine

- 100 g de gruyére rape
=1 ¢. a.c de fines herbes

+ ¥2 bouquet de persil
cisele

* Poivre noir
 Sel
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Preparation
1= Préparer les ingredients.

2- Sur un plan de travail enfariné, étaler la pate feuilleté et
découper des ronds. Foncer des moules a tartelettes avec
les ronds de pate. Trouer les fonds a l'aide d'une fourchette.

3- Disposer sur chaque fond un papier de cuisson et remplir
avec des haricots secs. Cuire a blanc (demi-cuisson).

4- Dans un saladier, melanger le fromage blanc, le beurre, le
gruyére rape, les jaunes d'ceufs, la farine, les fines herbes, le
persil, le sel et le poivre noir.

5- A l'aide d'un batteur electrique, fouetter ce melange pour
le rendre plus homogene.

6- Garnir les tartelettes de cette préparation au fromage et
saupoudrer de gruyére rapé. Remettre au four jusqu'a ce
gu'elles prennent une couleur dorée.
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Tomates farcies

au fromage

Ingrédients
- 4 tomates fraiches

- 1 poignée de petits pois
- 1 grosse pomme de lerre
coupée en dés

- 2 carottes coupees en dés
- 50 g de fromage
* 1 ¢. 4.5 de moutarde
- 4 gousses d'ail écraseées
- 1 bouquet de persil ciselé
« Sel, poivre noir, cumin
- 5 ¢l d'huile d'olive
- Thym
* Laurier
- Gruyére rapé
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Preparation
1« Préparer les ingrédients.

2- Saler les legumes et les cuire a la vapeur.

3- Oter les chapeaux des tomates, vider et saupoudrer
légérement de sel. Les laisser a part sur une grille pendant
30 mn en les retournant. Enduire les chapeaux d'une fine
couche d'huile d'olive et réserver.

4- Dans un récipient, meélanger la pulpe de tomate avec les
legumes cuits, I'ail, le persil, la moutarde, le sel, le poivre
noir, le cumin et le fromage blanc. Bien mélanger.

5- Remplir les tomates de farce et saupoudrer de gruyére
rapé.

6- Remettre les chapeaux, disposer les tomates farcies, le
thym et le laurier dans un plat et verser un peu d'huile d'olive.
Enfourner pendant 20 mn a 200°.
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Tadjine de viande
hachee au fromage

Ingrédients
- 250 g de viande hachée
- 5 ceufs
- 100 g de fromage blanc
= 100 g de gruyere rapé
- 1 verre de chapelure
- 4 gousses d'ail écrasées
« 2 ¢. 4. & de Ketchup

* ¥ paquet de levure
chimique

* Les herbes de province
- Persil cisele (facultatif)
- Sel

* Poivre noir

* Cumin
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Préparation
1- Preparer les ingrédients.

2- Dans un récipient, metire la viande hachee, 3 cauls et
I'ail. Bien melanger.

3- Ajouter la chapelure, le fromage blanc, le gruyére, les
épices, le sel et une cuillére a soupe de ketchup. Bien malaxer.

4- Ajouter le persil, Les herbes de province et la levure puis
varser celte préparation dans un moule a cake beurré.

5- Faire bouilir 2 ceufs pendant 2 mn puis les enfoncer
dans la viande hachee.

G- Badigeonner le cake de ketchup restant et parsemer de
gruyére rapé. Enfourner & 160° pendant 1 heure.
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Beignets au Brie Sl (s Jmi.mnaﬂzdblogSpot com

Ingrédients Préparation
- 250 g de farine I~ Preparer les ingrédients.

» 5 ¢l d’huile d'arachi - - ' i
uile d'arachide 2- Mettre la farine dans un grand saladier et former un puits,

- 2 ceufs verser au centre I'huile, les jaunes d'eufs et deux pincées

- 300 g de Brie de sel. Bien mélanger.

+ ¥2 bouquet de persil 3- Verser a la préparation 2 ¢l d'eau tigde et lalsser reposer
hache pendant 1 heure.

- Sel

4- Baltre les blancs en neige puis les incorporer & la pate
avec le persil. Bien mélanger avec une spatule.

5- Enlever la crolte du fromage, et le détailler en cubes d'un
centimetre, les tremper dans la péte.

G- Frire les beignets jusqu'a dorure. Les égoutter sur du
papier absorbant. Au moment de servir, décorer les beignets
de cure-dents.
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1agliatelles
au fromage

Ingredients
- 1 paquet de tagliatelles

+ 200 g de crevettes
decortiquees

* 1 boite de champignons

* 1 blanc de poulet coupé
en des

* 1 boite de créme fraiche
-1c¢. a. s de moutarde

- 3 gousses d'ail écrasées
* 50 g de fromage blanc

- 100 g de gruyére rapé

* 2 c. & .5 de persil ciselé

* 1 c. a soupe de vinaigre

- 20 g de beurre

* Poivre noir, cumin,
épices spécial poulet
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Préparation

- Préparer les ingrédients. Faire bouillir de I'eau additionnée
de sel et de beurre. Verser les tagliatelles et cuire pendant
20 mn. Egoutter, rincer & I'eau fraiche, Laisser & part,

1- Dans une grande poéle, faire revenir le poulet dans
Tcuillere a soupe de beurre. Ajouter le sel et les épices, une
fois dorés, joindre les champignons et faire revenir une
autre fois.

2- Dans une autre poéle, faire revenir les crevettes dans
une cuillere & soupe de beurre, ajouter Fail, le sel, le poivre
noir et le cumin. Laisser dorer.

3- Mélanger les crevettes avec la premiére préparation,
ajouter le fromage blanc et laisser fondre,

4- Incorporer la créme fraiche le vinaigre et la moutarde.
5- Ajouter le persil et les tagliatelles.

6- Dés l'apparition des premiéres bulles, éteindre le feu et
saupoudrer de gruyére rapé.
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Ingredients Préparation
- 3 poivrons vert 1- Découper les poivrons en deux dans le sens de la
- 150 g de fromage blanc longueur, épépiner et enlever les filaments blancs. Puis les

, " disposer sur un plat allant au four, les badigeonner d’huile
¥ bouquet de persil cisele d'olive et les griller au four préchauffé a 200°.

- 3 gousses d'ail rapees

- 1 oignon émincé 2- Dans une terrine et & 'aide d'un batteur électrique, batire

- le fromage blanc, I'ail, I'vignon ' i
- Ciboulette ou échalote g gnon &t le jus de citron.

découpee finement 3- Ajouter le persil et la ciboulette. Saler et poivrer.
* 3 c.a.s de jus de citron
« Huile d'alive 4- Detacher délicatement la peau du poivron,
- Sel

5- Etaler les poivrons sur une assiette et déposer une cuil-
- Poivre noir lere a soupe de farce.

6- Enrouler les poivrons.
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franches d’aubergine Oqs%c!m!a\héblo%spot. com1
a la Mozzarella M) ja9-dls

Ingredients Preparation
- 1 grosse aubergine i- Preparer les ingredients.
> 1 patavee 2- Préparer la dersa : ecraser l'ail, le sel, le poivre noir et les
* 1 courgette sepl épices. Mélanger tout les légumes coupés en rondelles
- 1 oignon avec la dersa.
- 1 tomate

3- Dans une plaque allant au four, disposer les rondelles.
- 1 téte d'all

4- Arroser d'huile d'olive et faire dorer au four. Dans un moule
*80.g:de gruyeia beurré, disposer une tranche d'aubergine, une tranche de
* 1 mozzarella tomate, puis une tranche de mozzarella en dessous.

- Sel et poivre noir . it . i
5- Continuer l'opération avec le poivron, I'oignon, la mozza-

rella, l'aubergine. Parsemer de gruyére rapé et disposer
* Huile d'olive dessus les tranches de courgette puis une rondelle d’au-
bergine.

- Les 7 épices

6- Finir l'opération avec la mozzarella et parsemer de
gruyére rape. Enfourner pendant 10 mn jusqu’a ce que le
fromage soit fondu.
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Tarte au
camembert

Ingrédients
- 4 ceufs

- 40 cl de créme fraiche
- 1 boite de camembert
- Gruyére rapé

- Sel et poivre noir
Pour la pate brisee :

- 200 g de farine

- 100 g de beurre refroidi
coupé en des

« 1 ceuf battu
- 1 pincée de sel
-1 ¢. 4.c d'eau froide
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Préparation
1- La péte brisée : Dans une terrine, tamiser |a farine, ajouter le
sel et beurre. Travailler avec le bout des doigts, faire une fontaine
au milieu et ajouter 'ceuf battu el I'eau froide. A 'aide d'une spatule
bien mélanger les ingrédients.

2- Ramasser la pate avec les doigts, former une boule puis
I'abaisser & l'aide d'un rouleau. Enrouler la pate sur le rouleau et
foncer un moule beurré et enfaring.

3- Mettre la pate au réfrigérateur pendant 10 mn, ensuile piquer la
pate avec une fourchette. Tapisser le moule de papier sulfurisé.
Mettre une couche d'haricots secs et mettre a cuire jusqu'a ce que
la pate soit farme. Enlever le papier et les haricots. Continuer la
cuisson jusqu'a ce que le fond de la pate soit cuite. gratter la crodte
du camembert, couper le fromage en petites portions, les disposer
sur le fond de la tarte. Préchauffer le four a 180°.

4- Dans une terrine, fouetter les ceuls, la créme fraiche. Saler et poivrer,
5- Verser cette préparation sur le fond de la larte.
5 Parsemer de gruyére rapé et enfourner pendant 30mn. Servir chaude.
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Omelette au fromage
et aux champignons

Ingredients
- 6 ceufs

- 1 petite boite de
champignons

- 3 tranches de salami

- 50 g de fromage blanc

- 100 g de gruyére rapé

* Y2 bouquet de persil hache
- 10 g de beurre

- Sel

- Poivre noir
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Préparation
1- Préparer les ingredients.

5. Dans un saladier, et a I'aide d'une fourchette, battre les
ceufs.

3- Ajouter les champignons, le salami, le persil, le sel et le
poivre.

4- Chauffer une poéle a crépe beurrée, puis verser l'omelette
4 I'aide d'une louche.

5- Disposer dessus guelques noix de fromage blanc et, parse-
mer le gruyére rapé. Laisser l'omelette prendre pendant 2mn
sur feu doux.

6- Plier 'omelette en 2 puis en 4.
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aux legumes

Ingredients
- 3 tranches d'escalopes
- 200 g de viande hachée
- 1 carotte rapée
- 1 courgette rapee
1 pomme de terre rapee
- 1 poignée de petits pois
- 1 petite boite de

champignons

- 1 téte d'ail rapée
- 1 €. &, § de moutarde
*1¢. &, 5 de beurre
- 50 g de fromage blanc
- 50 g de gruyere rapé
- Sel
- Epices : Poivre noir, épice
spécial poulet , curry
- Thym et laurier
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Preparation

1- Dans un récipient, mettre la viande hachée, les legumes
rapés, le beurre, le fromage blanc et les épices. Bien malaxer.

2- Préparer la dersa : dans un bol mélanger I'ail hache, les
épices et la moutarde.

3- Etaler et aplatir les tranches d'escalope, les mariner
dans la moitié de la dersa.

4- Disposer dessus la farce puis saupoudrer de fromage
rapé. Rouler les escalopes puis fixer avec un cure-dent,

5. Mettre les roulades et le reste de la dersa dans un sachet
spécial cuisson.

G- Ajouter les champignons, les petits pois, le thym et le
laurier. Fermer le sachet, le trouer & deux reprises, bien
secouer et enfourner pendant 30 & 40 mn.
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Gateau au fromage Critbehet
blanc

Ingrédients Préparation
- 500 g de fromage blanc 1- Préparer les ingrédients. Séparer les blancs d'ceufs des
- 50 g de farine jaunes et préchauffé le four a 180°.
- 1 paquet de levure 2- Dans une terrine et & I'aide d'un batteur élecirique, blan-
chimique chir les jaunes d'ceufs avec le sucre, la vanille et le zeste de
- 40 g de sucre semoule citran.
+1c. acalé

3- Incorporer le fromage blanc et continuer a batire. Ajouter

- 3 ceuis la farine et la levure d'un coup. Bien mélanger.

1 pincée de sel fin

4- Monter les blancs d'ceufs en neige avec une pincée de
sel, les ajouter au mélange petit & petit en soulevant délica-
tement.

= 10 g de beurre ramolli
= ¥ ¢, a.c de vanille

* Le zeste d'un citron 12 :
5- Verser ce mélange dans un moule chemise de papier

> FRuyRra rape sulfurisé, beurré au pinceau et légérement sucrer.
&- Parsemer de gruyére rape et enfourner.
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loulé de tomates

u fromage

Ingrédients
our la péte :
3 ceuls
80 g de beurre fondu
15 g de farine
25 g de maizena
1 ¢.a.c de levure chimique

2 ¢.4.c de concentré
de tomate

50 g de gruyére rape
¥ ¢.a.c de paprika
Sel
Jgur la creme :
- 150 g de fromage a I'ail
. 50 g de fromage blanc
- 2 ¢. a.c d'oignon vert
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Préparation

1- Séparer les blancs d'ceufs des jaunes. Puis fouetter les
jaunes d'ceufs avec 12 ml d'eau chaude, incorporer la farine,
la maizena et la levure chimigue. Ajouter le sel et le paprika.

2- Ajouter le beurre, le concentré de tomate et le gruyére rape.

3. Monter les blancs en neige et les incorporer delicatement
a la préparation précédente. Couvrir une plague a rouler de
papier sulfurisé, verser la pate et |'etaler de maniére egale.
Faire cuire de 7 4 8 mn dans un four préchauffé a 200°.
Surveiller la cuisson.

4. Entre-temps, préparer la creme en fouettant tout les
ingrédients.

&. Rouler le biscuit dans un torchon propre et humide dés
a3 sortie du four pour lui donner la forme de roulé. Laisser
refroidir.

6- Dérouler le biscuit et étaler dessus la créme puis rouler
de nouveau.

7- Laisser reposer au réfrigérateur puis découper des

rondelles.
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Cake aux olives

et au fromage

Ingrédients
- 3 ceufs
- 180 g de farine
- 10 cl de lait
» 50 g de gruyére rape

* 100 g d'olives dénoyautées
et coupées en rondelles

- 8 portions de fromage

- 1 paquet de levure
chimique

* Persil ciselé
= Sel
* poivre noir
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.

2- Dans une terrine et a l'aide d'un batteur electrique,
fouetter les ceufs et incorporer petit & petit la farine et la
levure tamisées.

3- Verser le lait et incorporer le gruyére rapé. Saler et poivrer.
4- Ajouter les olives et 5 portions de fromage. Bien melanger.
5- Ajouter le persil.

f- Verser la pate dans des moules beurrés et enfarinés. Deco-
rer avec le reste du fromage coupé en dés et cuire pendant
30 mn.
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