Emission 13 - Automne 2023

« DES PLATS SOUVENIRS » EXPRESSEMENT

CUISINE

RAGOUT DE BOULETTES DE GRAND-MAMAN

Ingrédients
1 MORCEAUX DE PORC DE 3 LBS ENVIRON

2 BRANCHES DE CELERI

2 CAROTTES

1 OIGNON

1/4T DE BEURRE

EAU

3 LBS DE PORC HACHE

1 C ATHE DE CANNLELLE

1 C A THE DE CLOU DE GIROFLE

1 OIGNON COUPE TRES TRES TRES FIN
SEL & POIVRE

FARINE GRILLEE PALE

Préparation

DANS UN POELON A FOND EPAIS, FONDRE LE BEURRE ET FAIRE GRILLER LE MORCEAUX DE PORC DE
TOUS LES COTES

AJOUTER, LE CELERI, LA CAROTTE, L'OIGNON

AJOUTER UN PEU D’EAU

COUVRIR & FAIRE CUIRE AU FOUR A 350F DURANT 3 HRES ENVIRON

VERIFIER LA TENDRETE DE LA VIANDE, SINON POURSUIVRE LA CUISSON ET VERIFER LE LIQUIDE
UNE FOIS CUIT, COULER LE JUS DE CUISSON ET RESERVER LA VIANDE

UNE FOIS BIEN REFROIDI, DEGRAISSER LE JUS DE CUISSON
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DANS UN BOL, MELANGER LE PORC HACHE, LES EPICES, L’'OIGNON COUPE
PETIT, SEL ET POIVRE

FACONNER DES BOULETTES (NA PAS TROP ROULER POUR NE PAS LES DURCIR)
DEPOSER SUR UNE TOLE AVEC PARCHEMIN

CUIRE A 350F DURANT ENVIRON 20 MIN

DEFAIRE LE MORCEAUX DE PORC CUIT EN PETITS MORCEAUX

METTRE JE JUS DE CUISSON DANS UN CHAUDRON ET PORTER A EBULLITION

EPAISSIR CE BUILLON AVEC DE LA FARINE GRILLEE MELANGEE AVEC DE L’EAU POUR EN FAIRE UNE
PREPARATION EPAISSE.

UNE FOIS LA CONSISTANCE OBTENUE, VERSER LES BOULETTES, LE JUS DE CUISSON DE CES
DERNIERES ET LES PETITS MORCEAUX DE PORC CUITS.

MELANGER

VERIFIER L’ASSAISONNEMENT

CUIRE AU FOUR UNE 35-45 MIN A 350F
PRET A SERVIR

UN CLASSIQUE TOUJOURS DELICIEUX AVEC LES PLATS DE NOEL !!

Bon appétit !
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LES BEIGNES DE MA TANTE THERESE!

Ingrédients

1T DE SUCRE

3 C A SOUPE DE BEURRE
3 CEUFS

1T DE LAIT

4 C A THE DE POUDRE A PATE
2 C A THE DE CANNELLE
1 C ATHE DE SEL

3% T DE FARINE

HUILE DE CANOLA
SUCRE EN POUDRE

EAU

ESSENCE DE VANILLE

Préparation

CREMER LE BEURRE

AJOUTER LA MOITIE DU SUCRE
AJOUTER LES CEUFS, UN A UN
AJOUTER LE RESTE DU SUCRE
CONTINUER A MELANGER

BIEN BATTRE
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MELANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE A PATE, LA CANNELLE, LE SEL

AJOUTER A LA MAIN LE MELANGE DE FARINE AVEC LA PREPARATION AUX
OEUFS

VOUS OBTIENDREZ UNE PATE EPAISSE

COUVRIR D’UNE PELLICULE PLASTIQUE

LAISSER REPOSER AU REFIRGERATEUR TOUTE UNE NUIT

SUR UNE SURFACE ENFARINEE, ABAISSER LA PATE A % PO D’EPAISSEUR
AVEC UN EMPORTE-PIECE FACONNER LES BEIGNES

REMETTRE EN BOULE LE RESTE DE LA PATE ET REPETER L'OPERATION
CHAUFFER L'HUILE A 170 CELCIUS

CUIRE LES BEIGNES EN LES TOURNANT EN CONTINU

DEPOSER SUR DU PAPIER ABSORBANT

PREPARER LE GLACAGE AVEC SUCRE EN POUDRE, UN PEU D’EAU ET ESSENCE
TREMPER LES BEIGNES DANS LE GLACAGE

DEPOSER SUR UNE GRILLE A PATISSERIE

LAISSER SECHER

VOUS POUVEZ LES PASSER DEUX FOIS DANS LE GLACAGE.

Bon appétit !
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« THE BUCHE AU CHOCOLAT »

Ingrédients

PATE :

6 CEUFS

1T DE SUCRE

% T DE SUCRE

2 C A TABLE DE CACAO

2 C A THE DE POUDRE A PATE

UNE PINCEE DE SEL

CREME :

2 T DE CREME 35%

1 CONTENANT DE 475G DE MASCARPONE
2 C A SOUPE DE CACAO

% SACHET DE POUDING AU CHOCOLAT
% T NUTELLA

DECORATION :

COPEAUX DE CHOCOLAT AU LAIT, NOIR ET /OU BLANC

Préparation
POUR LE ROULE :

EXPRESSEMENT

CUISINE

FOUETTER AU MALAXEUR, LES CEUFS, LE SEL ET LE SUCRE JUSQU’A L’OBTENTION D’UNE BELLE

MOUSSE JAUNE PALE

TAMISER TROIS FOIS, LA FARINE, LA CACAO ET LA POUDRE A PATE

AJOUTER DELICATEMENT LES INGREDIENTS SECS A LA PREPARATION D’CEUF
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MELANGER DOUCEMENT

VERSER SUR UNE PLAQUE A GATEAU RECOUVERTE DE PARCHEMIN ET
ENDUITE DE GRAS

CUIRE AU FOUR A 350F DURANT ENVIRON 25 MIN

PIQUER SI LE GATEAU EST CUIT

A LA SORTIE DU FOUR, RENVERSER LE SUR UN LINGE A VAISSELLE
ENLEVER LE PAPIER

ENROULER LE GATEAU AVEC LE LINGE

LAISSER REFROIDIR

POUR LA CREME :

FOUETTER LE MASCARPONE

AJOUTER LA CREME

CONTINUER DE FOUETTER JUSQU’A CE QUE LA PREPARATION SOIT FERME
AJOUTER LE CACAO, LE POUDING ET LE NUTELLA

MELANGER DELICATEMENT

RESERVER

LE MONTAGE :

DEROULER LE GATEAU

GARNIR DE LA MOITIE DE CREME AU CHOCOLAT

ROULER LE GATEAU

GLACER LE DESSUS AVEC LE RESTE DE LA CREME

DECORER DE COPEAUX DE CHOCOLAT

METTRE AU FROID

Bon appétit !
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