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:=g Blinis avec une petite
. Creme ciboulette et
= pétale de saumon fume

-

= »avec Mix Pane

PREPARATION - 15 MINUTES
CUISSON -5 MINUTES PAR BLINI
POUR 4 PERSONNES

Pour les blinis
«80gdefarinedesarrasine 70 gde MixPane Schar
o20ceufse10gdelevurede boulangere 20 cldelait
elpincéedesele1noisettedebeurre

Pourla gamiture
«150gdecremeequelquesbrinsdeciboulette
esel, poivree 200 gdesaumonfumé

PREPARATION

Les blinis

1Laisser tiédir e lait a température ambiante ety
mélanger lalevure. Laisser 10 minutesjusqu'ace
que de petites bulles apparaissent. 2 Mélanger
les 2 farineset formerun puitsau centre. 3 Verser
lalevure et lesjaunes d’ceufs. Bienmélangeren

incorporant progressivement lelait.4 Couvrird'un .

torchon et laisser reposer 1heureatempérature
ambiante. 5 Monter lesblancsen neigeet les
incorporer délicatement. & Cuire chaque blini
dansune petite poéle beurrée de12cmau plus.

La garniture

7 Ciseler finement laciboulette. 8 Mélanger
lacremeaveclaciboulette, lesel etlepoivre.

® Découper lestranchesde saumonenlamelles.
10 Déposer 1 cuillerée de creme sur chaque blini
etenrouler unmorceau desaumonsur le dessus.

-4~

MR
i~ B Gougeres

PREPARATION

| 74, aufromage
= » avec Farine sans

R

IREPARATION 20 MNUTES
CUISSON: 20 MINUTES
PO 6 PERSONVES

INGREDIENTS

e4ceufs+1jaune (pasob

1Préchaufferlefoura200°C (th.6/7).2Dans
une casserole, porter 25 cld’eaua ébullition
aveclebeurre coupé enmorceaux et
Tcuilleréeacaféde sel. Horsdufeu, ajouterla
farined’un coup. Mélanger vivement et faire
dessécher lapate pendant 1 minutesur feu
doux. BLaissertiédir quelquesinstants, et
incorporer les ceufsunparunenmélangeant
bien. Ajouterlefromagerapé, lamuscade, le
le poivre. & Déposer cette pateal'aide
afé, enpetitstas séparés, sur
: 18

Toast de foie gras et son chutney aux figues
» avec Maestro Classic

" IREPARATION : 20 MINUTES « CISSON: 15 MINUTES - POUR 6 PERSONES

INGREDIENTS
e4tranches de Maestro Classic Schér
«350gdefoiegrasde canard ePoivre
Pour le chutney aux figues
o5figuesfraicheseloignon

el branchedethyme1feuille de laurier
elc.asoupedevinaigre de xérés
e]c.asoupedemiel
#20gdepistachesvertes

«20 gd’amandesallumettes
«20gdepignons

PREPARATION

Le chutney aux figues
1Couperlesfiguesendeuxet préleverla
chair. 2 Emincerfinement l'oignonet le
faire sueravecun peudebeurre. 3 Ajouter
lapulpedesfigues, lethym, levinaigre de

xéres, lemiel et lafeuille de laurier. Laisser
cuiredoucement 15 minutes. 4 Torréfier
les pignons, lesamandes et les pistaches
dansune poéle asec. 8 Pour finir, chauffer
lapurée defiguesetincorporer lesamande:
les pignonset les pistaches.

Les toasts

6 Toasterlestranches de painsans gluten
(au four ouaumicro-ondes). 7 Couper le
foie gras entranches puis couper chaque
tranche endeux ensuivant ladiagonale (de
sorteaformer destriangles). 8 Couperles
tranches de paintoasté en quatre. ® Dépose
1cuillerée de chutney aux figues sur chague
morceau de pain et ajouter unmorceau de
foie gras. Saupoudrer légérement de poivre
avantdeservir. :
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w&= " - POUR 4 PERSONNES
INGREDENTS
Pour la pate & ravioles

e4 ceufse400 gdeFarinesans gluten Schar
esel, poivree 1 pointe de piment (facultatif)
Pourla farce
©30gambase150gdemorillese1échalote
e1noisette de beurreepoivre

Pour la sauce

e30cldecrémeeléchalotee 2 cuilleresasoupe
decognace Inoisette de beurreequelques

=

pluchesd’anetheles parures de gambas

PREPARATION

La péte & ravioles

1Mélangerlafarinesans gluten, sel, poivre et
les ceufs. Ajouter une pointe de piment pour
lesamateurs.2 Mélangerjusqu’al'obtention
d’uneboulehomogene. 3 Filmer et réserver
Theureaufrais.

La farce

4 Jeterlesmorillesdansune poéle chaude
avecunmorceau de beurre. 8 Faire suerles
morilles, saler et poivrer. Retirer 'excédent
d’eau dégagé par les champignons.

6 Décortiquer lesgambasetréserverles
parures. Oterlesmorillesdelapoéleet
fairereveniralaplace'échalote émincée.
7 Quand les échalotes sont fondantes,
saisirrapidement les gambas. 8 Mixer
grossierement (au robot ou au couteau) les
morilleset les gambas ensemble.

~ @ Ravioles gambas morilles
74, > avec Farine sans gluten

PREPARATION - 30 MINUTES * CUISSON - 5 MINUTES * REPOS - 1 HEURE

Les ravioles

9 Séparer lapate enplusieurs boules et

les passeraulaminoir (ouaurouleaua
patisserie) afin d’obtenir plusieurs bandes
fines. 10 Fariner le plande travail ety étaler
lesbandes de pate. 11 Déposer des petits tas
defarceespacéssurtoutelalongueurdela
moitié des bandes de pate. 12 Badigeonner de
jaune d'ceuf entre les tas de farce puis couvrir
d’une seconde bande. Du bout des doigts,
bienscellerles2bandesentre lestas de farce.
Al'aide d’'un emporte-piéce, faconnerles
ravioles. Fariner etréserver.

La sauce

13 Emincer 'échalote et lafaire revenirdans
unesauteuseavec unpeude beurre. Ajouter
les parures de gambas et le cognac. 14 Bien
mélanger et laisser réduire. Passer au chinois
afinde récupérer lejus. Remettresurlefeu,
ajouterlacremeet laisser épaissir. Rectifier
I'assaisonnement si besoin.

La cuisson des ravioles

15 Plonger lesravioles dans une casserole
d’eaubouillante salée. Laisser cuire quelques
minutes et lesretirer délicatementavecune
écumoire. 16 Déposer un peu desauce au fond
dechaqueassiette ety déposerlesravioles.
Parsemer d'aneth et servirbien chaud.

Burger au foie gras et aux poires
et ses frites de patate douce
» avec Pains a hamburger

@ o Volaille de Noél rtie et farcie accompagnée
de petits croitons dorés
» avec Maestro Classic

FREPRATIN - 75 HOWTES - USSR 4O MONTES -PORCPERSOMES .
INGREDENTS

Pour les burgers

o6 Painsahamburger Schar
600gdeviandedebeeufhachée
¢120gdefoiegrascrue2poires
#120gdetommee1échalote
e1noisette de beurreesel, poivre
Pour les frites

o2 grosses patates douces

e4c. asouped’huiled’olive

Les frites de patate douce

9 Préchaufferlefoura200 °C(th.6/7).

10 Recouvrir la plaque du four de papier
d’aluminium. T Détailler les patates douces
enformedefriteset répartirsurlaplague.
12 Verserunlégerfiletd’huile d’olive sur
lesmorceaux de patate douce, nulbesoin
detropinsisteroud’huilertouteslesfaces,
ledessus suffira. 13 Enfournerpour30a

SSeLpONe ... 40minutesa180°C(th.6). 14 Lesmorceaux
PREPARMK)H deviennent croustillantsal'extérieur et
Les burgers moelleux al'intérieur. Saupoudrer desela

lasortie dufour. 18 Dégusteral'apéritif ou
pouraccompagner une viande ensauce, par
exemple.

1Toaster lespainsaburger. 2 Emincer
I'échalote. 3 Couperlefoie grasentranches.
4 Dansunsaladier, mélanger laviande
debeeufetleséchalotes. Saler et poivrer.

8 Former 6 steaks et lesfaire revenirdans
unepoéleavecunpeudebeurre. € Poéler les
tranches de foie grasdans une poéle a feu vif,
sansajout de matiére grasse. 7 Eplucherles
poiresetlescouper enfineslamelles.

Dressage

8 Surchague bun, déposer unsteak, une
tranche de foie gras, deslamelles de poire
(I'éguivalent d’'unquartier) et parsemer
detomerapée. Fermer le burgeravecle
deuxiemebun.

INGREDIENTS

eldinde (ouautrevolaille) de 3kg
#500gde chairasaucisses

el paquet de pain Maestro Classic Schar
400 gdemarrons cuits
e4citronsel,2kgde pommesdeterre
el5cldelait#100gdebeurre
e3échaloteselbouquet de persil
equelquesbrinsde romarin
elc.asoupedecognac
e15¢idebouillon

esel, poivre

PREPARATION

Lafarce

1Fairetremper150 gdepaindansleait.
2Emincerfinementleséchalotes et les

faire revenir dansune poéle avec le beurre.
Ajouter fa chairasaucisse jusqu’a coloration.
BEssorerlepainet'ajouter danslapoéle.

4 Ajouter lejusd’uncitron,unpeu de zeste, le
cognac, lesmarrons, le persil, saler et poivrer.
Farcirladinde et recoudre I'ouverture.

8 Déposerladinde dansun plat, saleret
poivrer. Déposer les branches de romarin
etquelquesnoisettes de beurre. @ Arroser
aveclebouillon. 2 Enfournerladinde afour
froid,a120°C(th.4) pour1 heure. Arroser
régulierement aveclejus de cuisson.
8Déposerlescitrons coupésen 2autour dela
dinde, et poursuivrelacuisson Theurea170°C

PROARATIO : 2 MITES - CUSSO : 3 HERES - FOIR 6 PRSI

(th.5/6). 9 Augmenter latempérature du
foura210°C (th.6/7) et poursuivre lacuisson
encore 1heure. 30 Pour les 30 derniéres
minutes de cuisson, ajouter les pommes
deterre.

Les croQitons de pain

11 Couper lepainrestanten dés. Jeter les dés
depaindansune poéle nongraissée et cuire
jusgu’a colorationdes morceaux de pain.

12 Servirenaccompagnement deladinde
pour unpeu plus de croquant.




A= avec Mix Patisserie

* POUR 8 PERSONMES

IHGRED!EHTS

Pour le gateau

#2509 de Mix Patisserie Schar
o5ceufs

¢100gdesucre

ol/2sachet delevure chimique
elsachetdevanilline

Pour la créme des choux
#309gde Mix Patisserie Schar
¢50cl deait

¢100gdesucre

elgoussede vanille
e4jaunesd’ceufs

Pour la créme au chocolat
«80gdesucre
elsachetdevanilline
e5¢.asoupe decacaoenpoudre
¢20gd’amidon

e25cldelait

Pourles choux

150 gde Mix Patisserie Schar
©100gdebeurre

s50eufs

-1 pmcee de set

PREPARATK)H

Le gateau.

1Préchaufferle foura180°C(th.6).

2 Séparer lesblancs des jaunes d'ceufs.

3 Monterlesblancsenneige et travailler les
jaunesaveclesucre, lavanillineet 6 cuillerées
asouped’eau chaude.

4incorporer délicatement les blancs d’ceufs

@ Gateau surmonté de choux & la creme

PREPARATION - 1 HEURE = CUISSON - 1 HEURE

puislafarineetalalevure chimique.
5 Verser dansunmoule beurré et fariné puis
enfourner pour 30 minutes.

La créme des choux

6 Faire chaufferlelaitaveclesucreetla
goussede vanillefendue et grattée. 7 A part,
fouetter les ceufs avec lafarine puis verser
dessus e lait chaud. 8 Remettre sur feu doux
enremuant constamment jusqu’acequela
creme épaississe et nappe bienlacuillere.

La creme au chocolat.

9 Mélangertous lesingrédients secs. Ajouter
ensuitele lait chaud et cuire afeudouxetsans
cesser de remuer jusqu’a obtentiond’une
creme quinappelacuillére. Laisser refroidir.

Les choux

10 Porter 25 cld’eauaébullitionavecle
beurreetlesel.

T1 Ajouter lafarine d’'un coup et mélanger
constamment sur feudouxjusqu’acequ'elle
se dg’colle des parois.

12 Oter dufeu, ajouter lesceufsunaunen
mélangeant avec un batteur électrique. La
patedoit étre luisante et filandreuse.

13 Enfonction de 'état d’assechement ou
nondelapate, il peut étre nécessaire ounon
d’ajouter le dernier ceuf.

4 Préchaufferle foura 200 °C(th.6/7).

_‘IZ_

= @ Bulche roulée creme de marrons chocolat
| @, avec Mix Patisserie

* POUR 8 PERSONNES
IHGREDEEHTS

Pour e biscuit roulé

e4ceufs

@100 gde Mix Patisserie Schar
«100gdesucre

¢110gdebeurre

e1pincéedesel

Pour la garniture

e115gde chocolat patissier
©250gdecremedemarrons
e12cldelait
elc.asouperasedesucreenpoudre
e1c.asouperasedeMix Pétisserie Schar
(oudeFarinesansgluten)

ol cauf

Pour le glacage

s115gdechocolat patissier
e30gdesucreglace
e4c.asoupedeau

edécorations: figurines, marrons glaces...

PREPARATION

Le biscuit roulé

1Préchaufferlefoural80°C(th.6). Séparer

lesblancs d’ceufs des jaunes.

2 Fairefondre100 g de beurre. Dansun
saladier, mélanger les jaunes d’ceufsetle
sucre. Ajouter le beurre fondu et lafarine
tamisée.

3 Battrelesblancsenneige trésferme
avecune pincée de sel, puisincorporer
délicatement ala pate.

PREPARATION : 30 MINUTES * CUISSON - 20 MIUTES * REPOS - 2 HEWRES

4 Beurrerunmoule abiscuitety verserla

pate. Enfournez pour10a12 minutes.

8 Démouler e biscuit surun torchon humide
puisroulerensembleie biscuit et le torchon.

La garniture

6 Fairefondre le chocolat au bain-marie.
Dansune casserole, mélanger lesucre, la
farine etl'ceuf. Ajouter le lait petit a petit.

7 Faire chaufferle mélange afeu douxjusqu’a

épaississement.

8 Laisserrefroidir, puisajouter lacreme de

marrons.

9 Dérouler lebiscuit, le napper du chocolat

fondu puisd’une couche dumélangeala
créeme de marrons.

10 Roulerlebiscuit etle laisser 2heuresau

réfrigérateur.

Le glacage

11 Faire fondre le chocolat au bain-marie avec

I'eau puis ajouter le sucre glace.
12 Bienmélanger pour obtenirune
préparation lisse.

13 Napperlablcheavecle glagage et laisser

refroidiravant deservir.
14 Décorerselonvotregoit.

_H-

15 Alaide dedeux cuilleres oud’'une poche a
douille, former des boulettes et les placer sur
une plague afour préalablement recouverte
de papier cuisson.

16 Enfourner pour 20230 minutes.

17 Laisser refroidir avant de garnir de créme
alavanille:faireunpetittroualabasedes

chouxet, al’aide d’une pocheadouille, les
remplirdecréme.

18 Découper le gateau endeux danslesens
de I'épaisseur. Garnir de cremeau chocolat,
refermer le gateau et le couvrir des choux
garnis. Décorer éventuellement de créeme
Chantilly.




