Emission 7 - Automne 2024

« LES POIRES ! » i
EXPRESSEMENT

CUISINE

POIRES POCHEES AU VIN ROUGE

Ingrédients
1 ORANGE EN MORCEAUX

6 POIRES
4T DE VIN ROUGE
% T DE SUCRE

1 BATON DE CANNELLE

Préparation

EPELUCHER LES POIRES ET ENVELER LE CCEUR A L’AIDE D’UNE CUILLERE PARISIENNE — NE PAS
COUPER ET GARDER LA QUEUE

LES PLONGER DANS DE L'EAU FROIDE LEGEREMNT SALE POUR EVITER LEUR BRUNISSEMENT
DANS UN CHAUDRON, VERSER LE VIN, LE SUCRE, L'ORANGE ET LE BATON DE CANNELLE
PORTER A EBULLITION

DEPOSER LES POIRES

CUIRE ENVIRON 30 A 45 MINUTES A FEU MOYEN DEPENDAMMENET DU NIVEAU DE
MUORISSEMENT

A L’AIDE D’UN COUTEAU, VERIFIER LA CUISSON DES POIRES
LAISSER REFROIDIR ET LAISSER MARINER 12 HEURES AU MOINS

AU MOMENT DE SERVIR, RETIRER LES POIRES ET FAIRE REDUIRE LE BOUILLON JUSQU’A UNE
CONCISTANCE SIROPEUSE.

SERVIR LES POIRES AVEC LA SAUCE BIEN CHAUDE

SUGGESTIONS : EN PLUS, ON PEUT LES SERVIR AVEC DE LA CREME GLACEE, DE LA CREME
FOUETTEE, DE LA CREME ANGLAISE OU SUR DU YOGOURT GRECQUE

Bon appétit !
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TRESSE AU POIRE, BRIE ET NOIX  PRESSEIENT

CUISINE

Ingrédients
1 PAQUET DE PATE FEUILLETE

% T DE CONFITURE D’OIGNONS A L’ERABLE (VOIR RECETTE EMISSION ANTERIEURE)
% T DE PACANES OU DE NOIX DE GRENOBLE

% MEULE DE BRIE DE 600 GR

% T D’ABRICOTS SECHES COUPES EN LANIERE

2 POIRES PELEES ET COUPEES EN TRANCHE MINCE

1 CEUF POUR LA DORURE

CARAMEL DE BALSAMIQUE

Préparation

EPELCUHER ET COUPER LES POIRES — LES PLONGER DANS DE L’EAU FROIDE POUR NE PAS QU’ELLES
BRUNISSENT

ETENDRE LA PATE SUR UNE PLAQUE A BISCUIT RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN
COUPER EN LANIERE OBLIQUE LE 1/3 DE CHAQUE COTE DE LA PATE

DANS LE CENTRE, DEPOSER LA CONFITURE D’OIGNONS

ETENDRE DES TRANCHES EPAISSES DE BRIE

METTRE LES TRANCHES DE POIRES

GARNIR DE NOIX ET D’ABRICOTS

REMETTRE DES TRANCHES DE BRIE

RABATTRE LA PATE PAR-DESSUS EN LA TRESSANT

JAUNIR A I'CEUF

CUIRE A 350F DURANT UNE TRENTAINE DE MINUTES

SERVIR CHAUD EN GARNISSANT DE CARAMEL DE BALSAMIQUE

Bon appétit !
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ENTREE DE POIRE AUX CREVETTES

Ingrédients

4 X DEMI- POIRES POCHEES ET ASSECHEES
2 T DE CREVETTES DE MATANE ASSECHEES
% PAQUET DE FROMAGE PHILADELPHIA

2 C A SOUPE DE MAYONNAISE

1 BRANCHE DE CELERI EN PETITS DES

LE ZESTE DE 1 CITRON

SEL ET POIVRE

FEUILLE DE LAITUE POUR DECORER

Préparation

DANS UN BOL, MELANGER FROMAGE, MAYONNAISE, ZESTE, CELERI, SEL ET POIVRE

AJOUTER LES CREVETTES

DEPOSER LES DEMI-POIRES SUR FEUILLES DE LAITUE

REPARTIR LE MELANGE DE CREVETTES ENTRE LES QUATRES DEMI-POIRE

DECORER DE FEUILLE DE CELERI

SERVIR BIEN FROID

Bon appétit !

Emission 7 - « LES POIRES ! »

EXPRESSEMENT

CUISINE




Emission 7 - Automne 2024

« LES POIRES ! »

PAIN DE JAMBON A LA POIRE

Ingrédients

4T DE JAMBON HACHE

1 LB DE PORC HACHE

% T CHAPELURE

3 CEUFS

1 C A SOUPE DE MOUTARDE JAUNE

1 C A SOUPE DE VINAIGRE

% T DE SUCRE D’ERABLE

1 C A THE DE SAUCE WORCESTERSHIRE
3 POIRES EPELUCHEES ET VIDER DE SON CCEUR
POUR LE DESSUS;

2 C A TABLE DE SUCRE D’ERABLE

2 C ATABLE DE CHAPELURE
GARNITURE FACULTATIVE

BEURRE D’ERABLE

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS UN BOL, MELANGER LE JAMBON, LE PORC, LA CHAPELURE, LES CEUFS, LA MOUTARDE, LE

VIVAIGRE, LE SUCRE D’ERABLE ET LA SAUCE WORCESTERSHIRE.

TAPISSER UN MOULE A PAIN DE PAPIER PARCHEMIN ET L’ENDUIRE D’HUILE EN VAPORISATEUR

VERSER LE MELANGE DE JAMBON

INSERER LES 3 POIRES
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MELANGER ENSEMBLE LES CUILLERES DE CHAPELURE AVEC CELLES DE
SUCRE D’ERABLE

GARNIR LE DESSUS DU PAIN DE JAMBON
CUIRE AU FOUR A 350F DURANT ENVIRON 1H45 MINUTES
LAISSER REFOIRDIR

DEMOULER ET GARNIR DE BEURRE D’ERABLE

Bon appétit !
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