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CRUMBLE P. 12 AUX AMANDES MINI- P. 14 DE POULET AUX PETITS LÉGUMES (CHICKEN POT PIE) MINI- P. 16 DE POIREAUX À LA CRÈM E & À LA MOUTARDE TATINS P. 18 CERISES COQUELETS P. 20 ET FALAFELS MINI- P. 22 À L OIGNON MINI- P. 24 AUX ÉPINARDS CRUMBLE P. 26 NOIX DE PÉCAN & SIROP D ÉRABLE RISOTTO P. 28 AUX CHAMPIGNONS CHIRASHI P. 30 AU SAUMON FUMÉ CABILLAUD SUR LIT P. 32 ET POMMES DE TERRE VITELOTTES MINI- P. 34 DARTICHAUTS CONFITS POULET P. 36 AUX FRUITS CONFITS FAÇON TAJINE 


UFS P. 38 FINES HERBES, SAUMON & ST MORÊT CHÈVRE FRAIS P. 40 AU PISTOU & PIGNONS DE PIN CAROTTES P. 42 À L'ORANGE PETITES P. 44 SUISSES RIZ PILAF P. 46 AUX COURGETTES PETITES P. 48 VENUES D ASIE PETITES COCOTTES P. 50 À LA PANCETTA MINI-PARMENTIERS P. 52 AU CURRY GRATINS P. 54 AUX QUATRE FROMAGES & AUX NOIX UFS P. 56 AU FOIE GRAS MINI-CLAFOUTIS P. 58 AU CHÈVRE GRATINS P. 60 ET CHIITAKÉS 


POMMES P. 64 À LA CANNELLE GÉNOISES P. 66 CRÈME DE MASCARPONE ET FRUITS DE SAISON CLAFOUTIS P. 68 FRAMBOISES-CERISES MOELLEUX P. 70 & AU ZESTE D ORANGE MINIS TIRAMISUS P. 72 PAIN P. 74 AUX POIRES CRUMBLE P. 76 DE PÊCHES PETITES P. 78 AU LAIT D AMANDE 


MINI-CHEESE P. 80 À LA CONFITURE DE LAIT PETITS P. 82 COCO FLANS P. 84 MERINGUÉS FRUITS ROUGES P. 86 DE PISTACHES TATINS P. 88 & NOISETTES MINI-CAKES P. 90 À L'ORANGE SOUFFLÉS P. 92 À LA ROSE & À LA VIOL ETTE INDEX P. 94 






CRUMBLE AUX AMANDES MINI- DE POUL ET AUX PETITS LÉGUMES (CHICKEN POT PIE) MINI- DE POIR EAUX À LA CRÈM E & À LA MOUTARDE TATINS CERISES COQUELETS ET FALAFELS MINI- À L OIGNON MINI- AUX ÉPINARDS CRUMBLE NOIX DE PÉCAN & SIROP D ÉRABLE RISOTTO AUX CHAMPIGNONS CHIRASHI AU SAUMON FUMÉ CABILLAUD SUR LIT ET POMMES DE TERRE VITELOTTES MINI- DARTICHAUTS CONFITS POULET AUX FRUITS CONFITS FAÇON TAJINE UFS FINES HERBES, SAUMON & ST MORÊT CHÈVRE FRAIS AU PISTOU & PIGNONS DE PIN CAROTTES À L'ORANGE PETITES SUISSES RIZ PILAF AUX COURGETTES PETITES VENUES D ASIE PETITES COCOTTES À LA PANCETTA MINI-PARMENTIERS AU CURRY GRATINS AUX QUATRE FROMAGES & AUX NOIX UFS AU FOIE GRAS MINI-CLAFOUTIS AU CHÈVRE GRATINS ET CHIITAKÉS 




EN SEL p.12 Avis aux amateurs de fromage : saupoudrez un peu de parmesan râpé sur les cocottes avant d'enfourner. Lavez les tomates et enlevez les queues. Pelez et hachez les gousses d’ail. Dans une grande poêle, faites revenir rapidement l’ail à feu moyen dans 1 c. à c. d’huile d’olive. Ajoutez les tomates entières et le thym, couvrez et baissez le feu. Laissez cuire 15 min jusqu’à ce que la peau des tomates se fende et qu’elles commencent à perdre leur jus. Retirez alors le couvercle et laissez réduire jusqu’à ce qu’il ne reste que très peu de jus. Pendant la cuisson des tomates, préparez le crumble. Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Coupez le beurre en petits morceaux. Ajoutez la farine, la poudre d’amandes et les amandes efﬁlées. Émiettez le crumble avec les doigts : la pâte obtenue doit prendre l’aspect de miettes. Attention, si vos ingrédients sont trop chauds, vous ne pourrez pas obtenir une pâte émiettée. Ajoutez un peu de piment, le sel et le poivre. Remplissez 4 mini-cocottes de tomates, saupoudrez de crumble et enfournez. Laissez cuire 30 min sans le couvercle pour obtenir un crumble doré et croustillant. Couvrez juste avant le service : les parfums délicieux qui s’échapperont à l’ouverture des cocottes épateront les invités ! • 2 kg de tomates cocktail (+/- 500 g pour chaque cocotte) •2 gousses d’ail •Huile d’olive •Quelques branches du thym •20 g de beurre froid •20 g de farine •25 g de poudre d’amandes •50 g d’amandes efﬁlées •Piment rouge séché •Sel et poivre CRUMBLE AUX AMANDES 45minCUISSON20minPRÉPARATION4persPOUR



EN SEL p.14 PRÉPARATION4persPOURCUISSON1h1520minVous pouvez remplacer les petits pois par 100 g d’asperges coupées en petits tronçons, les mini-tourtes seront tout aussi gourmandes !
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