Emission 2 - Automne 2023

« MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE !! » )
EXPRESSEMENT

CUISINE

BLE D’INDE — CUISSON DE BASE

Ingrédients
BLE D’INDE

EAU

Préparation

EPLUCHER LE MAIS

METTRE DE L’EAU DANS UN CHAUDRON ET PORTER A EBULLITION

Y PLONGER LES EPIS (CE N’EST PAS NECESSAIRE QUE LES EPIS SOIENT SUBMERGES D’EAU)
COUVRIR

CUIRE 8 A10 MIN

RETIRER ET PASSER A L’EAU FROIDE

SERVIR AVEC BEURRE ET SEL

VERSION MICRO-ONDE
CASSER LA TIGE DE L’EPIS, ENLELER LES CHEVEUX DE L’AUTRE EXTREMITE
CUIRE AU MICRO-ONDE 4 MIN — 1 EPIS A LA FOIS

AU SORTIR DU FOUR, DEGARNIR L’EPIS DES SES FEUILLES

REFOIRDIR A L'EAU

ET SERVIR

Bon appétit !
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« MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE !! » )
EXPRESSEMENT

GARNITURES POUR EPIS DE MAIS cu I‘I ne

A UITALIENNE!

Ingrédients
4 EPIS DE MAIS CUITS

2 C A SOUPE DE BEURRE FONDUE
1 C A SOUPE D’HUILE D’OLIVE
1 C ATHE D’EPICE A L'ITALIENNE

1T DE PARMESAN RAPE

Préparation
MELANGER LE BEURRE, L'HUILE ET LES EPICES

GARNIR LES EPIS DE CE MELANGE AU PINCEAU
SOUPOUDRE DE PARMESAN CHAQUE EPIS

FAIRE GRILLER AU FOUR OU AU BBQ

A LA MEXICAINE!

Ingrédients

4 EPIS DE MAIS CUITS

2 C A SOUPE DE BEURRE FONDUE

% T DE MAYONNAISE

FROMAGE RAPE DE STYLE CAJUN

% C A THE DE CHILI PIQUANT EN POUDRE
% C A THE DE CUMIN

CORIANDE FRAICHE FINEMENT HACHEE

1 LIME COUPER EN QUARTIER

Emission 2 - MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE 'I!



Emission 2 - Automne 2023

« MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE !! » )
EXPRESSEMENT

CUISINE

Préparation
MELANGER LE BEURRE ET LES EPICES

BADIGEONNER LES EPIES DE CE MELANGE
GARNIR DE MAYONNAISE

ROULER DE FROMAGE RAPE
SOUPOUDRER DE CORIANDE

ARROSER DE JUS DE LIME

SERVIR

A LA CALIFORNIENNE!

Ingrédients

4 EPIS DE MAIS CUITS

LA CHAIR D’'UN AVOCAT

JUS DE LIME

% T DE YOGOURT NATURE

UNE PINCEE DE POIVRE DE CAYENNE

SEL

CHOU KALE COUPE FINEMENT
Préparation

ECRASER L’AVOCAT AVEC DU JUS DE LIME
AJOUTER LE YOGOURT, LA CAYENNE ET LE SEL
MELANGER

GARNIR LES EPIS DE CE MELANGE

DECORER DE CHOU KALE DECOUPE FINEMENT

SERVIR Bon appe’tit !
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« MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE !! » )
EXPRESSEMENT

CUISINE

CHAUDREE DE MAIS ET DE CHORIZO

Ingrédients

1 POIREAU EN PETITS MORCEAUX

6 EPIS DE MAIS EGRAINES NON CUITS + 6 EPIS DENUDES
3 C A SOUPE DE BEURRE DE BEURRE

1 T DE CHORIZO EN DES

4 POMMES DE TERRE EPELUCHEES COUPEES EN DES

3 T DE BOUILLON DE POULET

1T DE LAIT

% T DE FARINE

SEL

PERSIL FRAIS POUR LA DECORATION

Préparation

FONDRE LE BEURRE DANS UN CHAUDRON A FOND EPAIS
AJOUTER LE POIREAU, LE MAIS ET LE CHORIZO

CUIRE 5 MINUNTES

AJOUTER LES EPIS DENUDES POUR AJOUTER DU GOUT
AJOUTER LES POMMES DE TERRE ET DU SEL

VERSER LE BOUILLON

AJOUTER DE L’EAU JUSQU’A EGALITE

PORTER A EBULLITION EN BRASSANT

BAISSER LE FEU DE FACON A CUIRE DOUCEMENT
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« MON EPLUCHETTE DE BLED’INDE !! » )
EXPRESSEMENT

CUIRE UNE DIZAINE DE MINUTES OU JUSQU’A CE QUE LES POMMES DE cu I‘I n E

TERRE SOIENT CUITES.

RETIRER LES EPIS DENUDEES DE LA SOUPE

DANS UNE TASSE MELANGER LAIT ET FARINE

VERSER DANS LA CASSEROLE ET PORTER A EBULLITION EN BRASSANT CONSTAMMENT
LA SOUPE VA EPAISSIR

VERSER DANS DES BOLS ET GARNIR DE PERSIL FRAIS

SERVER

Bon appétit !
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