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Chips et feuilletés


DÉCLINAISON DE CHIPS DE POMME DE TERRE
[image: image]

Pour 4 personnes
Préparation : 12 min
Cuisson : 2 min
Difficulté : *
Coût : bon marché

1 mandoline
1 mixeur
1 friteuse
papier absorbant

1 kg de pommes de terre
8 cuil. à soupe de gros sel
1 citron non traité
3 brins d’origan
1 cuil. à café de graines de fenouil
1 cuil. à soupe de ciboulette émincée
2 litres d’huile végétale


1 Pelez les pommes de terre. Détaillez-les en fines rondelles à l’aide d’une mandoline. Réservez-les dans de l’eau froide. Changez l’eau jusqu’à ce qu’elle devienne claire.
2 Mettez 2 cuillerées à soupe de gros sel dans le bol de votre mixeur. Ajoutez-y quelques zestes de citron. Mixez en donnant quelques impulsions pour homogénéiser le mélange. Réservez le premier sel parfumé dans une coupelle. Renouvelez la même opération avec cette fois les feuilles d’origan. Faites de même pour obtenir un sel parfumé au fenouil et un autre à la ciboulette.
3 Versez l’huile végétale dans une friteuse, faites-la chauffer à 160 °C. Si vous ne possédez pas de friteuse, vous pouvez très bien utiliser un wok ou une simple casserole et un thermomètre de cuisine. Séchez vos lamelles de pommes de terre entre 2 torchons ou des feuilles de papier absorbant. Faites cuire vos chips par petites quantités et remuez-les régulièrement pour qu’elles ne se collent pas entre elles. Réservez-les alors sur une feuille de papier absorbant pour retirer l’excès de matière grasse.
4 Assaisonnez vos chips en les saupoudrant des différents sels que vous avez réalisés précédemment. Cette étape doit être exécutée sur les chips encore chaudes pour que l’assaisonnement imprègne bien les chips. Dégustez avec les doigts !
VARIANTE
Il existe bien plus d’épices ou d’aromates pour décliner ces chips que vous n’auriez pu l’imaginer. Osez composer des saveurs avec un ou plusieurs parfums. 


TRUC DE CUISINIER
Pensez à toujours placer vos tranches de pomme de terre dans de l’eau froide. Changer cette eau jusqu’à ce qu’elle devienne claire permet de retirer l’amidon. Le résultat à la cuisson : vos chips seront bien plus croquantes !





CHIPS VIOLETTES AU SEL DE PAIN D’ÉPICES
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Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 2 min
Difficulté : *
Coût : bon marché

1 mandoline
1 saladier
1 friteuse
papier absorbant
1 mixeur

900 g de vitelottes
2 litres d’huile végétale
1 cuil. à café de mélange pour pain d’épices
3 cuil. à soupe de gros sel


1 Rincez les pommes de terre sous un filet d’eau. Frottez-les avec une éponge ou une brosse. Émincez-les à l’aide d’une mandoline en fines tranches d’environ 1 mm d’épaisseur.
2 Réservez vos futures chips violettes dans un saladier d’eau froide. Rincez-les jusqu’à obtenir une eau claire. Cette opération vous permet de retirer l’excès d’amidon qui ramollirait vos chips.
3 Versez l’huile végétale dans votre friteuse, faites-la chauffer pour atteindre une température de 160 °C. Égouttez les lamelles de pommes de terre et séchez-les avec du papier absorbant ou un torchon propre. Plongez ces dernières dans le bain d’huile, remuez-les régulièrement pour une cuisson homogène et afin qu’elles ne se collent pas entre elles. Sortez les chips et déposez-les sur une feuille de papier absorbant pour retirer l’excès de matière grasse.
4 Mettez dans le bol de votre mixeur les épices et le gros sel. Donnez de nombreuses impulsions pour obtenir un sel parfumé. Saupoudrez vos chips violettes de ce sel lorsqu’elles sont encore chaudes.
VARIANTE
Parfumez le sel avec toute sorte d’épices (gingembre, paprika, cumin…) ou de condiments (citron confit, piment…).


TRUC DE CUISINIER
Si vous souhaitez limiter les calories, vous pouvez cuire vos chips dans un four préchauffé à 180 °C (th. 6) durant 30 minutes. Badigeonnez-les dans un premier temps d’huile, puis saupoudrez-les d’épices ou d’aromates avant de les glisser dans le four.





DIP À L’AMANDE ET
BETTERAVES CRAQUANTES
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Pour 4 personnes
Préparation : 12 min
Cuisson : 1 h 30
Difficulté : *
Coût : bon marché

1 mixeur 
1 économe
1 mandoline
1 plaque à pâtisserie
papier cuisson
1 pinceau

2 betteraves crues
5 cl d’huile de pépins de raisin
quelques brins d’herbes aromatiques (thym, origan, romarin…) 
sel fin - poivre noir
 
Pour le dip à l’amande :
150 g de mascarpone
1 cuil. à soupe de purée d’amandes
1 filet de jus de citron
1 cuil. à café de sirop d’agave 
1 cuil. à café d’huile pimentée


1 Versez dans le bol de votre mixeur le mascarpone, la purée d’amandes, le jus de citron ainsi que le sirop d’agave et l’huile pimentée. Assaisonnez et mixez jusqu’à obtenir un résultat bien crémeux. Goûtez pour rectifier l’assaisonnement selon votre goût. Réservez le dip à l’amande au frais en attendant de le servir.
2 Nettoyez les betteraves sous un filet d’eau. Taillez-les en fines rondelles. Pour cette étape, utilisez une mandoline tout en faisant très attention aux bouts de vos doigts. Préchauffez le four à 120 °C (th. 4).
3 Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier cuisson. Répartissez vos betteraves, badigeonnez le dessus d’huile, parsemez d’herbes aromatiques et assaisonnez. Glissez alors le tout au four pour environ 1 h 30. Surveillez toujours la cuisson sur les 15 dernières minutes. Assaisonnez à nouveau les betteraves à la sortie du four tant qu’elles sont encore chaudes.
4 Dressez votre dip ainsi que les chips de betterave. Complétez de quelques tranches de pain de campagne grillées, d’un mélange de fruits secs grillés, de tomates cerise…
VARIANTE
Essayez de nouvelles variétés de betteraves, elles surprendront vos invités…
Ce dip se veut très doux. Mais, vous pouvez très bien en modifier le caractère en diminuant ou augmentant la quantité d’huile, de jus de citron ou de sirop. Vous pouvez aussi l’alléger en remplaçant le mascarpone par de la ricotta.


TRUC DE CUISINIER
Pour fabriquer une purée d’amandes maison, réduisez en poudre les amandes mondées à l’aide d’un mixeur. Vous devez éviter de chauffer la préparation, il faut donc faire des pauses lors du mixage. Raclez régulièrement les parois du robot lors de la préparation. Réservez votre purée filmée et au frais.





PANIERS D’ÉTOILES POUR ENFANTS RÊVEURS
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Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 1 min
Difficulté : *
Coût : bon marché

1 mandoline
emporte-pièces en forme d’étoiles de différentes tailles
1 sac de congélation
1 friteuse
papier absorbant
4 petits paniers

1 carotte jaune
1 betterave jaune
1 panais
1 cerfeuil tubéreux
2 cuil. à café de curcuma
2 litres d’huile végétale
sel fin


1 Rincez l’ensemble des légumes en les frottant bien pour pouvoir conserver la peau. À l’aide d’une mandoline, émincez les légumes en tranches d’1 à 2 mm d’épaisseur. Recoupez chaque tranche en étoile à l’aide d’un emporte-pièce.
2 Réunissez l’ensemble dans un sac de congélation, ajoutez le curcuma. Fermez le sac et secouez énergiquement pour bien en imprégner chaque étoile.
3 Versez l’huile végétale dans une friteuse et faites-la chauffer pour qu’elle atteigne les 160 °C. Plongez-y alors les légumes, toujours par petites quantités et en remuant régulièrement pour qu’ils ne se collent pas et que la coloration soit homogène. Cela cuit très vite, ne vous éloignez pas. Réservez vos chips sur une feuille de papier absorbant pour retirer l’excès de matière grasse.
4 Parsemez-les alors d’une pluie de sel fin. Répartissez vos étoiles dans des petits paniers. Vous pouvez les servir pour accompagner un poulet rôti, par exemple.
VARIANTE
Remplacez le curcuma par du curry.


TRUC DE CUISINIER
Pour une version plus diététique, faites cuire vos chips de légumes dans un four préchauffé à 150 °C (th. 5). Badigeonnez-les d’huile et saupoudrez de curcuma juste avant de les enfourner. Comptez 30 à 40 minutes de cuisson environ selon la taille et l’épaisseur de vos étoiles.





CHIPS DE FROMAGE
EXPRESS
Pour 4 personnes (16 chips)
Préparation : 10 min
Cuisson : 2 min
Difficulté : * *
Coût : bon marché

papier cuisson
1 râpe
1 balance
papier absorbant
1 spatule plate

40 g de parmesan
40 g de mimolette


1 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7/8). Placez une feuille de papier cuisson sur la plaque de votre four.
2 Râpez les fromages, comptez environ 5 g de parmesan par chips, et déposez délicatement les morceaux avec vos doigts en couche très fine pour former 8 chips.
3 Enfournez pour 1 minute. Décollez les chips à l’aide d’une spatule et déposez-les sur du papier absorbant. Renouvelez l’opération avec la mimolette.
4 Vous pouvez conserver les chips restantes dans une boîte métallique et les servir ultérieurement avec une salade verte.



PALMIERS
AUX DEUX PESTOS
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Pour 20 palmiers environ
Préparation : 5 min
Congélation : 15 min
Cuisson : 8 min
Difficulté : * *
Coût : bon marché

film alimentaire
papier cuisson
1 pinceau

1 rouleau de pâte feuilletée
35 g de pesto vert
35 g de pesto rouge
1 jaune d’œuf


1 Déroulez le rouleau de pâte feuilletée. Étalez le pesto rouge sur la moitié de la pâte et le pesto vert sur l’autre moitié. Enroulez les 2 extrémités de la pâte de manière à obtenir 2 rouleaux qui se rejoignent. Roulez le tout bien serré à l’aide de film alimentaire. Placez au congélateur pour 15 minutes afin d’avoir un boudin plus facile à trancher. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2 Sortez le rouleau du congélateur, enlevez le film plastique et enduisez uniformément le rouleau de jaune d’œuf battu. Coupez-le en tranches très fines (environ 1/2 cm), que vous placerez sur la feuille de papier cuisson fournie avec votre pâte.
3 Enfournez pour 8 minutes jusqu’à ce que vos palmiers soient bien gonflés et dorés. Servez immédiatement.



À tartiner
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