Emission 2 - Automne 2024

« LA FAMILLE DES NOIX ! »

RIZ AUX AMANDES GRILLEES

Ingrédients
2 T MELANGE DE RIZ SAUVAGES

2 C ATABLE DE BEURRE

2 T DE CELERI EN DES

2 T DE CELERI-RAVE EN DES

2 T D’AMANDES TRANCHEES GRILLEES

1 OIGNON EN DE

4T DE BOUILLON DE POULET

2 C ATABLE DE BEURRE POUR LA FINITION

SEL & POIVRE

Préparation
RINCER LE RIZ A L'EAU FROIDE A L’AIDE D’UNE PASSOIRE - RESERVER

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE

AJOUTER LES LEGUMES, LAISSER CUIRE DOUCEMENT

AJOUTER LE RIZ ET LES AMANDES

VERSER LE BOUILLON CHAUD

CURE DOUCEMENT PENDANT ENVIRON 45 MINUTES A COUVERCLE HERMETIQUE
LAISSER REPOSER 10 MINUTES

AJOUTER LE BEURRE DE FINITION

SALER ET POIVRER

Bon appétit !
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« LA FAMILLE DES NOIX ! » )
EXPRESSEMENT

POULET EN CROUTE DE NOIX cu I‘I n E

Ingrédients

2 POITRINES DE POULET DESOSSEES
1 X 398ML DE LAIT DE COCO

1 C A SOUPE DE PATE DE CARI ROUGE
% C A THE DE GINGEMBRE

POUR LA CROUTE

2 T DE NOIX MELANGEES COUPES FINS

Préparation

COUPER EN DEUX LES POITRINES DANS LE SENS DE LA LONGUEUR — DE FACON A OBTENIR 4 FILETS
DE POULET

MELANGER ENSEMBLE LAIT DE COCO, PATE DE CARI ET LE GINGEMBRE
DEPOSER LES POITRINES TAILLEES DANS CE MELANGE

LAISSER MARINER AU MOINS 3 HEURES

SORTER LES POITRINES DE LA MARINADE

ENROBER LES POITRINES DU MELANGE DE NOIX

CUIRE SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN A 350F DURANT ENVIRON 35-30
MINUTES

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REPOSER QUELQUES MINUTES RECOUVERTE DE PAPIER ALUMINIUM

SERVER AVEC UNE SALADE DE CHOU ET MANGUE

RECETTE DE LA SALADE

Ingrédients :

4 T DE CHOU
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1 MANGUE EN LANIERE

1 PIMENT ROUGE EN FINE LANIERE

1 T DE CAROTTES EN JULIENNE

2 ECHALOTTE

1 CONCOMBRE EN JULIENNE

GRAINES DE SESAMES BLANCHES ET NOIRES POUR DECORER (FACULTATIF)

VINAIGRETTE
Ingrédients :

2 C A SOUPE D’HUILE DE SESAME

1/3 T D’HUILE DE CANOLA

1 C A SOUPE DE MIEL

1 C A SOUPE DE SAUCE SOYA

1 C A THE DE GINGEMBRE

3 C A SOUPE DE JUS DE LIME

QUELQUES FLOCONS DE PIMENT FORT (FALCULTATIF)

SEL ET POIVRE

PREPARATION :

DANS UN SALADIER, METTRE TOUS LES LEGUMES

DANS UN BOL, METTRE TOUS LES INGREDIENTS DE LA VINAIGRETTE ET MELANGER
VERSER SUR LES LEGUMES ET TOUILLER

SERVIR AVEC LE POULET AUX NOIX

Bon appétit !

Emission 2 - « LA FAMILLE DES NOIX ! »

EXPRESSEMENT

CUISINE




Emission 2 - Automne 2024

« LA FAMILLE DES NOIX ! »

GATEAU AUX NOIX ET AU CARAMEL

Ingrédients
2 % T DE FARINE

2 T DE SUCRE

1T DE BEURRE

1T DE LAIT

4 CEUFS

1 C A THE D’ESSENCE DE VANILLE
2 C A THE DE POUDRE A PATE

% C A THE DE SODA

% C A THE DE SEL

2 T DE NOIX MELANGEES COUPEES EN MORCEAUX
POUR LE GLACAGE AU CARAMEL
1T DE BEURRE

1T DE CASSONADE

% T DE LAIT

3 T DE SUCRE EN POUDRE

1 C ATHE DE VANILLE

NOIX POUR LA DECORATION

Préparation
FOUETTER AU MALAXEUR, LE BEURRE, LE SUCRE ET LES CEUFS
AJOUTER LA VANILLE

DANS UN AUTRE BOL, MELANGER LES INGREDEINTS SECS
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DE CE MELANGE, PRENDRE 2 C A SOUPE ET EN ENROBER LES NOIX- cu I‘I n E

RESERVER

INCORPORER LES INGREDIENTS SECS AU PREMIER MELANGE EN ALTERNACE
AVEC LE LAIT

AJOUTER LES NOIX ENROBEES A L’AIDE D’UNE SPATULE A LA MAIN

VERSER DANS UN MOULE A CHARNIERE 9 PO BEURRE ET GARNI DE PAPIER PARCHEMIN AU FOND
CUIRE A 350F DURANT ENVIRON 1H15 MINUTES

POUR LE GLACAGE

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE A FEU MOYEN

AJOUTER LA CASSONADE ET LE LAIT, MELANGER

PORER A EBULLITION

RETIRER DU FEU ET LAISSER TIEDIR 10 MINUTES

AJOUTER GRADUELLEMENT DE SUCRE EN POUDRE ET LA VANILLE

QUAND LE GATEAU EST COMPLETEMENT REFOIRDI, LE DECOUPER POUR FORMER 3 ETAGES
GARNIR CHAQUE ETAGE DE GLAGAGE

DECORER DE NOIX

Bon appétit !
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