+ole 3 RECETTES POUR + de Vie !

vie!

Donnons plus a nos ainés

Pour 6 personnes

Ingrédients

12 tranches de pain de mie

300 g de saumon fumé

Une petite boite d'ceufs de saumon
1/2 citron

120 g de créme liquide

10 ceufs

1 botte d'aneth

Beurre clarifié

Sel, poivre

A l'aide d'un rouleau a patisserie, aplatir les tranches de pain de mie, les tailler en rectangles, les mettre
dans une plaque allant au four recouverte de papier cuisson. A l'aide d'une brosse, ajouter le beurre clarifié
et ensuite quelques grains de fleur de sel. Mettre au four a 140°C pendant 6 minutes jusqu'a I'obtention d'un
beau doré. Monter au fouet 100 g de creme avec sel, poivre et le jus du citron. Ajouter I'aneth haché.
Réserver au froid.

Fabriquer une brouillade a partir de 10 ceufs. A la fin de la cuisson, ajouter les 20 g restants de créme.

Faire le montage. Sur une tranche de pain de mie, ajouter les ceufs brouillés et le saumon, fermer avec une
deuxiéme tranche, décorer avec la créme, les oeufs de saumon, un brin d'aneth et une tranche de citron.

Ingrédients

1 botte de ciboulette

Quelques feuilles de coriandre
1 poivron rouge, 1 vert, 1 jaune
2 tomates

1 oignon blanc

18 ceufs

Beurre

Sel, poivre

Huile d'olive

D'abord blanchir la ciboulette 5 min, refroidir, assécher et passer en purée au blender avec un peu d'huile
d'olive. Réserver au frais.

Eplucher les poivrons, les couper en julienne et les faire revenir a la poéle. Faire de méme avec les oignons.
Couper les tomates en dés.

Pour les omelettes, casser trois ceufs par personne, rajouter une bonne cuillere de la purée de ciboulette.
Cuire dans une petite poéle. A mi-cuisson, déposer au milieu des dés de tomates, feuilles de coriandre,
poivrons, oignons et rouler fagcon omelette.

Ingrédients

2 épis de mais frais

1 boite de lait concentré sucré
6 ceufs

500 ml de lait

1 baton de cannelle

Egrener les épis de mais et passer au blender les grains avec le lait. Passer au travers
d'un chinois fin, ajouter 3/4 de la boite de lait concentré sucré, les six ceufs, raper un peu
de cannelle, bien mélanger. Réserver I'appareil obtenu. Dans une casserole, faire fondre
100 g de cassonade avec un peu d'eau jusqu'a I'obtention d'un caramel. Recouvrir le fond du moule, laisser
refroidir et ajouter I'appareil. Faire cuire au bain Marie a 100°C au four, pendant 40 min, selon la hauteur du
moule. Vérifier la cuisson a l'aide de la pointe d'un couteau.
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