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[ la Saint-JacqueS fait le buzz ]

recette & photo : talonS hautS & cacao

Yummy Magazine  21

[ dîteS cheeSe ! ]

Trl u 
& cmgnon

Mélanger la farine, la poudre de noisettes, l’œuf 

et le beurre coupé en petits dés. Saler et poivrer. 
Mélanger à l’aide d’un robot ou à la main jusqu’à 
former une boule. La ƃlmer et l’entreposer au 

réfrigérateur 1 heure. 

PréchauƂer le four à 180 °C.

Nettoyer les champignons et le persil. Éplucher 
l’échalote. Mixer les champignons, le persil et 

l’échalote au robot, de manière à obtenir une 
brunoise. Dans une sauteuse, faire revenir ce 
mélange dans un peu d’huile, puis déglacer avec le 
vin blanc. Saler et poivrer. Laisser refroidir. 
Dans un grand bol, mélanger la crème et les œufs. 

Incorporer la préparation aux champignons.

Beurrer et fariner les moules à tartelettes.
Abaisser la pâte et détailler des cercles. Foncer 

la pâte dans les moules. Verser l’appareil 
aux champignons. Découper des tranches 

de Brie de Melun et les disposer au centre 
des tartelettes. Enfourner pour 25 minutes. 
Laisser tiédir, démouler et réserver sur une 
grille.

Préparer la vinaigrette en mélangeant l’huile 
d’olive et le vinaigre balsamique. Saler et 
poivrer. 
Au moment de servir, placer un lit de mesclun 
dans les assiettes. Verser la vinaigrette et 
déposer une tartelette sur le dessus.

recette & photo : in the food for love

pour 6 mouleS à tarteletteS de 12 cm :
pour la pâte : 

150 g de farine fluide

50 g de poudre de noiSetteS torréfiéeS

80 g de beurre demi Sel

1 œuf

pour la garniture : 
200 g de champignonS de pariS

200 g de champignonS brunS

100 g de trompetteS de la mort

100 g de chanterelleS

10 cl de vin blanc

1 échalote

25 g de perSil fraiS

200 g de brie de melun

20 cl de crème liquide

2 œufS

1 c. à Soupe dhuile

accompagnement : 200 g de meSclun - 
4 c. à Soupe dhuile dolive - 2 c. à Soupe

de vinaigre balSamique
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Le fromage s invite à la la fête
pour 6 perSonneS :
2 rouleaux rectangulaireS de pâte

feuilletée

6 petiteS poireS

120 g de roquefort

120 g de maScarpone

le JuS de 1 citron

poivre

Po ué
à la crèm d roquort

PréchauƂer le four à 180 °C.

Laver et peler les poires en conservant les 

queues. Les couper en deux et ôter le cœur 

à l’aide d’une petite cuillère parisienne. Les 

badigeonner de jus de citron aƃn qu’elles ne 

s’oxydent pas. Poivrer chaque moitié de fruit 

avant de les déposer sur une plaque recouverte 

de papier cuisson, face coupée vers le bas.

Découper 12 rectangles de pâte feuilletée 

suƅsamment grands pour recouvrir les demi-

poires. Déposer les rectangles de pâte sur les 

moitiés de fruits et lisser avec les doigts aƃn 

que la pâte adopte la forme des poires. Avec 

un couteau ƃn, couper l’excédent de pâte en 

suivant le contour des poires. Piquer la pâte à 

l’aide d’une fourchette.

Dans les chutes de pâte, découper des formes 

de feuilles. Les ƃxer au niveau des queues des 

poires en pressant la pâte à la jonction aƃn de 

les faire adhérer.

Enfourner et cuire 20 minutes.

Pendant ce temps, écraser le roquefort à l’aide 

d’une fourchette et le mélanger au mascarpone. 

Garnir une poche munie d’une large douille 

cannelée du mélange et réserver au frais.

Lorsque les poires sont cuites, disposer 

deux poires feuilletées par assiette et garnir 

de crème au roquefort. Servir aussitôt avec 

quelques feuilles de salade.

recette & photo : émilie - common cook
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