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Creme caramel
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Barres coco - choco
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POUR 1 SACHET
Préparation : 15 min + 10 min d'égouttage / Cuisson : 15 min /
Facile

ILTE FAUT :

¢ 2 pommes de terre de taille moyenne
e 2 cuill. a soupe d’huile

¢ 1 cuill. 4 soupe d’herbes de Provence
¢ du sel

e Préchauffe le four a 220°C (th. 8). Péle les pommes de
terre, rince-les, essuie-les, coupe-les en tranches les plus
fines possible. Pose ces tranches a plat sur du papier
absorbant, laisse-les s'égoutter pendant 10 min.

e VVerse ['huile et les herbes dans une boite en plastique avec
couvercle, ajoute les pommes de terre, ferme la boite. Secoue
plusieurs fois afin que les tranches soient bien enrobées
d’huile et d’herbes.

¢ Répartis-les sur du papier cuisson posé sur une plaque
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POUR 4 PERSONNES (8 POISSONS)
Préparation : 20 min / Cuisson : 20 min (sans compter
la cuisson des pommes de terre et du poisson) / Facile

ILTE FAUT:

* 4 pommes de terre de taille moyenne, cuites
* 200 g de filet de poisson blanc, cuit

* 40 g de fromage a tartiner (type St Moret)

¢ 25 g de chapelure

* 2 ceufs

« Préchauffe le four & 210°C (th. 7). Avec une fourchette,
écrase la chair des pommes de terre. Ecrase aussi le poisson.
Mélange les deux. Ajoute le fromage a tartiner et 4 cuill.

a soupe rases de chapelure. Malaxe le tout, puis faconne
des formes de poisson avec cette préparation.

* Casse les ceufs dans une assiette creuse, bats-les. Verse
le reste de chapelure dans une autre assiette. Enrobe les
poissons d’ceuf battu, puis de chapelure. Pose-les
sur du papier cuisson posé sur une plague de four.
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POUR 5 BARRES
Préparation : 15 min / Réfrigération : 45 min / Cuisson : 6 min /
Facile

ILTE FAUT : " Pour changer

* 80 g de noix de coco rapée
* 85 g de lait concentré sucré
¢ 150 g de chocolat au lait pour dessert

¢ 1 cuill. & café d’huile "‘--_dp Lawdmw

= Mélange la noix de coco et le lait concentré.
Forme 5 boules de taille identique. Allonge-les en
petites barres. Mets-les au congélateur pendant 45 min.

e Fais fondre le chocolat avec I'huile au bain-marie (dans
une petite casserole posée dans une plus grande a moitié
remplie d’eau et a placer sur le few).

¢ Avec une fourchette, trempe rapidement une par une les
barres (trés froides) dans le chocolat fondu. Elles doivent
étre entiérement et réguliérement enrobées de chocolat.
Laisse-les sécher sur une grille posée sur une assiette.
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POUR 4 CREMES
Préparation : 5 min / Cuisson : 8 min / Trés facile

ILTE FAUT:

¢ 25 clde lait entier

* 10 caramels mous (au beurre salé si possible)
¢ 1 cuill. & soupe rase de fécule de mais

» Verse 5 cuill. 4 soupe du lait dans un bol. Ajoute la fécule,
mélange avec une fourchette jusqu'a ce qu’il n'y ait plus de
grumeaux.

» Mets le reste du lait et les caramels dans une casserole.
Fais chauffer a feu doux en remuant avec une cuillére en bois,
jusqu’a ce que les bonbons aient fondu. Verse alors le contenu
du bol dans la casserole, en continuant a remuer.

e Fais cuire pendant 4 min, toujours en mélangeant. Arréte

la cuisson, verse dans des coupelles, laisse refroidir.
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