
Salade de fruits d’été
Pour 4 personnes : 1 melon charentais – 250g de myrtilles – 3
pêches – 1 grosse gousse de vanille – 50cl d’eau minérale –
70g de sucre blanc.

Préparez  d’abord  le  sirop  :  Dans  une  casserole  mettez  à
chauffez l’eau avec le sucre et la vanille coupée en deux et
grattée. Apportez à ébullition et laissez bouillir 5/7min.
Puis laissez refroidir à température.

Pendant ce temps, rincez vos myrtilles et vos pêches. Coupez
les  pêches  en  dés  (épluchez-les  avant  si  vous  préférez).
Faites  des  billes  de  melon  à  l’aide  d’une  cuillère  à
parisienne.

Dans un saladier mélangez tous les fruits et quand le sirop
est à température ambiante, versez sur les fruits en gardant
la gousse.

Placez au froid pendant au moins 1h couvert pour que le sirop
impreigne bien les fruits.

Crème  glacée
vanille/spéculoos  aux  éclats
de marbré chocolat
Pour 4 personnes : 50cl de crème anglaise froide – 5cl de
crème liquide froide – 100g de cake marbré au chocolat –
caramel liquide au spéculoos.

24h avant, placez le bol de votre sorbetière au congélateur.
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Mélangez la crème anglaise et la crème. Turbinez le mélange
pendant 30/40min. A mi-parcours, ajoutez la sauce spéculoos.

Pendant ce temps coupez le cake en petits cubes.

Quand la glace est prise, ajoutez le cake et mélangez à la
maryse. Placez au congélateur jusqu’au moment de servir.

Dans 4 coupes, répartissez des tranches de cake, placez 1 à 2
boules de glace maison et terminez avec du coulis de spéculoos
par dessus !

Glace Vanille maison
Pour 8 personnes : 200g de sucre – 1L de lait entier – 10cl de
crème entière – 2 grosses gousses de vanille

Dans une grande casserole, faites chauffer votre lait et la
crème, sans les faire bouillir avec les gousses de vanille
ouvertes et grattées.

Pendant ce temps séparez vos blancs d’œufs et les jaunes dans
des saladiers (grands) séparés. Réservez celui des blancs à
température ambiante.

Versez  sur  les  jaunes  d’œufs  les  200g  de  sucre.  Fouettez
jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit  bien  mousseux  et  blanchi.
Ajoutez sans cesser de fouetter 2 grosses louches de lait
vanillé chaud dessus. Fouettez. Reversez le mélange œufs/lait
dans le lait sur le feu. Mélangez bien et baissez sur feu
doux.  Avec  une  spatule  plate,  tournez  le  mélange  jusqu’à
épaississement, jusqu’à ce que le mélange soit « nappant ».

Une fois épaissie, versez la crème via un tamis dans un plat
de service et laissez-le refroidir avec un film alimentaire
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placé directement sur la crème (cela évite la formation de
« peau »).

Placez au froid pendant au moins une nuit couverte.

Mettre  la  sorbetière  en  marche,  versez  la  crème  pour  la
remplir à moitié. Laissez turbiner pendant 30/40min.

A déguster de suite ou à mettre au congélateur dans une boite
hermétique (à consommer dans la semaine qui suit).

Crème anglaise à la vanille
Pour 8 personnes : 200g de sucre – 1L de lait entier – 10cl de
crème entière – 2 grosses gousses de vanille

Dans une grande casserole, faites chauffer votre lait et la
crème, sans les faire bouillir avec les gousses de vanille
ouvertes et grattées.

Pendant ce temps séparez vos blancs d’œufs et les jaunes dans
des saladiers (grands) séparés. Réservez celui des blancs à
température ambiante.

Versez  sur  les  jaunes  d’œufs  les  200g  de  sucre.  Fouettez
jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit  bien  mousseux  et  blanchi.
Ajoutez sans cesser de fouetter 2 grosses louches de lait
vanillé chaud dessus. Fouettez. Reversez le mélange œufs/lait
dans le lait sur le feu. Mélangez bien et baissez sur feu
doux.  Avec  une  spatule  plate,  tournez  le  mélange  jusqu’à
épaississement, jusqu’à ce que le mélange soit « nappant ».

Une fois épaissie, versez la crème via un tamis dans un plat
de service et laissez-le refroidir avec un film alimentaire
placé directement sur la crème (cela évite la formation de
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« peau »).

Attendre que ce soit bien froid pour servir sur un brownie, en
îles flottantes…

Cupcakes au micro-ondes
Pour environ 15/20 cupcakes : 200g de beurre doux en morceaux
– 200g de chocolat noir en morceaux – 200g de sucre – 200g de
farine avec levure – 6 œufs – 4CS de cointreau (facultatif)

Dans  un  saladier  allant  au  micro-ondes,  faites  fondre  le
chocolat et le beurre 2/3min (attention, il faut faire minute
par minute et remuer).

Ajoutez le sucre, le cointreau et remuez. Incorporez un par un
les œufs. Terminez par la farine.

Garnissez vos tasses de caissettes en papier, puis chaque
caissette au 2/3. Faites cuire plusieurs tasses ensemble 8min
environ à 750Watts.

Laissez tiédir pour les mangez en ajoutant un peu de crème
anglaise ou de chantilly.

Financiers à la pistache
Pour 6 personnes : 160g de poudre de pistaches – 120g de sucre
glace – 50g de farine – 5 blancs d’œufs – 140g de beurre doux

Faites chauffer votre four à 180°C.
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Tamisez tous les éléments secs : pistaches, sucre glace et
farine dans une jatte. Faites fondre le beurre et ajoutez au
mélange tamisé.

Garnissez  des  moules  de  mini-cakes  ou  financiers,  puis
enfournez pendant 15min (toujours à 180°). Laissez refroidir
dans  le  moule  pendant  10min  et  démoulez.  Laissez  sur  une
grille jusqu’au total refroidissement.

Ile flottante au caramel salé
Pour 8 personnes : 10 œufs (blancs et jaunes séparés) – 200g
de sucre +100g pour la meringue – 1L de lait entier – 10cl de
crème entière – 2 grosses gousses de vanille – sauce caramel

Dans une grande casserole anti-adhésive, faites chauffer votre
lait et la crème, sans les faire bouillir avec les gousses de
vanille ouvertes et grattées.

Pendant ce temps séparez vos blancs d’œufs et les jaunes dans
des saladiers (grands) séparés. Réservez celui des blancs à
température ambiante.

Versez  sur  les  jaunes  d’œufs  les  200g  de  sucre.  Fouettez
jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit  bien  mousseux  et  blanchi.
Ajoutez sans cesser de fouetter 2 grosses louches de lait
vanillé chaud dessus. Fouettez. Reversez le mélange œufs/lait
dans le lait sur le feu. Mélangez bien et baissez sur feu
doux.  Avec  une  spatule  plate,  tournez  le  mélange  jusqu’à
épaississement, jusqu’à ce que le mélange soit « nappant ».

Une fois épaissie, versez la crème via un tamis dans un plat
de service et laissez-le refroidir avec un film alimentaire
placé directement sur la crème (cela évite la formation de

http://www.kui-zine.com/ile-flottante-au-caramel-sale/
http://www.kui-zine.com/2011/11/21/sauce-au-caramel-beurre-sale/


« peau »).

Ajoutez une pincée de sel aux blancs. A l’aide d’un batteur
électrique, montez-les en neige. Quand le mélange commence à
mousser, ajoutez le reste du sucre en pluie pour faire une
meringue.

Couvrez le saladier de meringue d’un film alimentaire allant
au micro-ondes. Cela doit être bien hermétique. Faites cuire
4x1min au micro-ondes votre meringue. Elle va gonflée. Laissez
la ensuite refroidir et retirez le surplus d’eau de cuisson
(dans le fond du saladier).

Dressage : Dans le grand plat de service, la crème est froide.
Déposez  votre  dôme  de  meringue  froide.  Faites  couler  du
caramel salé liquide maison. Et il ne reste plus qu’à servir !

Macarons au caramel salé
Pour environ 60/70 coques (soit 30/35 macarons) : 110g de
poudre d’amandes – 225g de sucre glace – 120g de blanc d’oeufs
(soit environ 4 oeufs moyens) – 50g de sucre semoule – 1
pointe de colorant bleu en poudre

Préparez tous vos ingrédients sur votre plan de travail (se
sera plus simple).

Dans  un  robot  à  hélice,  mixez  pendant  2/3min  la  poudre
d’amandes  et  le  sucre  glace.  Tamisez  le  mélange  dans  une
jatte. Ajoutez le colorant (attention, c’est normal que la
couleur n’apparaisse pas, il faut un élément humide).

Montez vos blancs en neige. Quand ils commencent à mousser,
ajouter en pluie le sucre semoule. La meringue doit faire un
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bec d’oiseau lorsque l’on retire le fouet.

Maintenant  il  faut  réunir  la  meringue  et  le  mélange
amandes/sucre.  Versez  la  poudre  d’amandes/sucre  glace  d’un
coup dans la meringue. Avec une maryse vous allez maintenant
«  macaronner  »,  c’est  à  dire  incorporer  la  poudre  à  la
meringue. Rabattez avec la maryse le dessus de la pâte vers le
haut en tournant le saladier d’1/4 de tour. La pâte doit faire
des rubans quand elle tombe et s’affaisser assez rapidement
(environ 10sec).

Préparez  plusieurs  plaques  de  pâtissier  avec  du  papier
cuisson. Formez vos coques à l’aide d’une poche à douille.
Espacez bien vos coques et placez-les en quinconce (elles
gonflent).

Si vous avez un four à chaleur tournante, préchauffez à 150°C
et enfournez pendant 12min au milieu du four en tournant la
plaque à mi-cuisson.

Si comme moi, vous avez un four à gaz : Préchauffez à 180°C et
placez la plaque tout en haut du four et laissez cuir 12min.

Les  coques  doivent  faire  une  collerette  à  la  fin  de  la
cuisson. Retirez les papiers des plaques et laissez refroidir
les coques. Elles se décolleront toutes seules.

 

Passons à la garniture : 70g de sucre – 4cl de crème liquide
30% – 20g de beurre 1/2 sel – 1 œuf – 10g de maïzena –  8cl de
lait entier – 100g de beurre doux – fleur de sel

Commencez d’abord par faire un caramel. A sec, faites fondre
50g de sucre. Si vous le remuez, attention à ne pas faire de
projection. Le caramel doit perler et devenir blond clair.

Faites chauffer le lait. Chauffez la crème pour la tiédir et
versez-la avec précaution dans le caramel tout en mélangeant.
Ajoutez ensuite le beurre 1/2 sel et une pincée de fleur de



sel. Réservez à température ambiante. Faites blanchir l’œuf
avec 20g de sucre. Ajoutez ensuite la maïzena et le lait
bouillant en laissant épaissir à feux doux (en mélangeant).
Une fois épaissi, réservez couvert d’un film alimentaire pour
le laisser refroidir.

Enfin quand tout est froid, battez le beurre doux en pommade,
ajoutez petit à petit la crème, puis le caramel.

Remplissez une poche à douille pour garnir les coques. Gardez
les macarons 24h au frais avant de servir !

Brioche maison (sans machine)
Pour une grosse brioche (ou 4 petites) : 1 kg de farine – 3
oeufs –  250 g de sucre – 150 g de beurre ramolli – 3 cc de
crème  fraîche  –  25  cl  d’eau  tiède  –  50  g  de  levure  de
boulanger (ou 5,5 levure de boulanger déshydratée) – 12 cl de
lait tiède – 1 CS d’arôme de vanille – 2 cc de sel fin.

Délayez  la  levure  dans  le  lait  tiède  et  laissez  gonfler
pendant une dizaine de minutes.

Versez la farine dans un saladier et creusez une fontaine au
centre. Mettez-y le sel, le sucre, la crème fraîche, 2 oeufs
entiers, le beurre, la levure diluée, la vanille.

Travaillez la pâte à la main en ajoutant l’eau petit à petit
jusqu’à ce que la pâte ne colle plus. Formez une boule de pâte
et farinez-la légèrement. Mettez-la dans un plat, couvrez-la
d’un linge et laissez gonfler pendant 3 heures dans un endroit
chaud.

Beurrez et farinez un moule à cake (ou à brioche ou encore un
plat à tarte). Couvrez et laissez à nouveau reposer pendant
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une heure.

Préchauffez le four 180°C (th.6). Battez l’oeuf restant avec 1
c. à soupe de lait. Badigonnez toute la surface de la brioche.
Enfournez  et  faites  cuire  50  min  couverte  avec  du  papier
sulfurisé (elle doit sonner creux). Pour qu’elle soit bien
dorée, retirez le papier un peu avant la fin de la cuisson.

Sortez du four, démoulez aussitôt et laissez refroidir sur une
grille avant de servir.

 

Tartinoburger
Pour 4 personnes : 4 grandes tranches épaisses de pain de
campagne – 4 steack hachés (d’environ 100-120g) – 3 gousses
d’ail – du fromage (cheddar, roquefort, parmesan, … ce qui
vous fait envie) – 4cc de mayonnaise (maison de préférence) –
Sel – Poivre – 1 oignon – Huile d’olive

Coupez en rondelles fines votre oignon. Faites chauffer de
l’huile dans une poele et faites-y caraméliser les oignons.
Une fois caramélisés, réservez.

Pendant ce temps, faites croustiller vos tranches de pain au
grill. Attention elles en doivent pas foncer, le but c’est de
les rendre croustillantes. Frottez les ensuite avec l’ail et
réservez.

Faites chauffer un peu d’huile dans une poele et commencez la
cuisson de vos steaks (variables en fonction de vos goûts). Et
réservez (hors feu).
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Coupez chaque tranche de pain en 2 parts égales. Etalez 1cc de
mayonnaise, posez votre fromage dessus. Ajoutez la viande puis
les oignons. Vous pouvez ajoutez un peu de mayonnaise (ou de
ketchup). Et reposez la 2e partie de la tranche sur le dessus.

Terminez la cuisson 2/3min au grill pour que le fromage soit
fondant et le steak cuit comme vous l’aimez.

Ce plat est à accompagner de potatoes maison ou de frites
maison !

Farfalles au thon à la sauce
légère
Pour 3 personnes : 500g de farfalles cuites – 2 yaourts 0% – 1
citron (zeste et jus) – 280g de thon au naturel égoutté – 2CS
de ciboulette congelée – Sel – Poivre.

Faites cuire vos pâtes comme vous avez l’habitude.

Pendant ce temps, égoutté le thon et émiettez-le.

Dans un saladier : videz les 2 yaourts, ajoutez la ciboulette,
salez et poivrez légèrement. Zestez le citron et récupérez le
jus. Ajoutez-les dans le mélange yaourt.

Une  fois  vos  pâtes  cuites  et  égouttées,  ajoutez-les  à  la
sauce. Mélangez. Ajoutez ensuite le thon. Mélangez. Goûtez et
rectifiez l’assaisonnement.

Si vous trouvez les pâtes trop tièdes, passez les couvertes
1min  au  micro-ondes.  Et  n’oubliez  pas  de  chauffer  vos
assiettes avant de servir, vos pâtes resterons chaudes plus
longtemps !
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Muffins à la pommes de terre
Pour 12 muffins : 300g de pommes de terres – 1/2cc de safran
(le mieux c’est en filaments) – 1CS d’eau bouillante – 200ml
de lait – 4CS d’huile d’olive – 1 œuf battu – 275g de farine –
1CS de levure – 2CS de ciboulette – 1cc de sel de mer.

Placez des caissettes papier dans votre moule à muffins et
préchauffez votre four à 220°.

Épluchez vos pommes de terre et coupées les en dés. Faites-les
cuire environ 8min à reprise de l’ébullition.

Mélangez le safran et l’eau bouillante dans un bol et laissez-
la refroidir pendant 5min. Fouettez-le ensuite avec le lait,
l’huile et l’œuf à la fourchette.

Assemblez la farine, la levure, la ciboulette et le sel dans
un saladier. Ajoutez-y les pommes de terre égouttées. Ajoutez
ensuite  la  préparation  au  safran.  Mélangez  bien  avec  une
grande cuillère.

Comme à l’habitude, répartissez la pâte dans les caissettes.
Salez le dessus et enfournez pendant 15min.

Sortez les cupcakes et laissez-les tiédir sur une grille. A
déguster pour un brunch tièdes ou froids avec un beurre demi-
sel tartiné dessus…
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Pains de pommes de terre
Pour 4 boules de pain moyennes : 900g de pommes de terre à
purée – 100g de beurre doux – 1 gousse d’ail – 450g de farine
– 4,5cc de levure chimique – 1CS de lait – 2cc de sésame.

Faites cuire 450g de pommes de terre à l’eau pour en faire de
la purée. Réservez dans un saladier. Râpez le reste à cru.

Préchauffez votre four à 180°.

Ajoutez à la purée : Ail, beurre, farine, levure et pommes de
terre  râpées.  Mélangez  bien  le  tout  pour  avoir  une  pâte
homogène.

Sur un plan bien fariné, travaillez la pâte et divisez-la en
4. Posez-les 4 boules sur des plaques couvertes de papier
cuisson. Faites-y une croix avec un couteau bien affuté. A
l’aide d’un pinceau, badigeonnez de lait les boules de pâtes
et saupoudrez de sésame.

Enfournez pour 20min. Vérifiez la coloration de vos pains et
si  nécessaire  placez  de  l’aluminium  sur  le  dessus  et
poursuivez  la  cuisson  20/30min.

Vous pouvez les dégustez tièdes de préférence avec quelque
chose de salé comme un fromage ou de la charcuterie.

 

OEufs cocotte pesto
Pour  4  personnes  :  4  grosses  pommes  de  terre  rondes
(suffisamment rondes pour être creusées) – du pesto maison – 4
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œufs – sel/poivre

Épluchez  et  rincez  vos  pommes  de  terre.  A  l’aide  d’une
cuillère à parisienne, creusez votre pomme de terre (attention
à ce que les « parois » ne soient pas trop fines, sinon ça
casse).  Et  coupez  un  peu  le  dessous  pour  qu’elles  soient
stables. Dans un grand volume d’eau salée froide, précuisez
vos pommes de terre (5min après le début de l’ébullition).
Égouttez-les  délicatement.  Placez-les  dans  des  ramequins
allant au four.
Au fond, placez 1 à 2 cc de pesto selon la taille de votre
pomme de terre.
Déposez-y l’œuf délicatement. Salez le blanc (évitez le sel
directement sur le jaune, ça le cuirait trop vite).

préparez un bain-marie. Placez-y les ramequins et enfournez à
180° pendant 15min.

N’hésitez pas à vous faire de bonnes mouillettes avec un pain
de campagne grillé pour plonger dans votre cocotte.

Mini tartiflette des moines
Pour 4 mini tartiflettes : 330g pommes de terre – 140g de
chaussée au moine – 10cl de crème – 7cl de vin blanc sec –
150g de lardons – 1 petit oignon – 1CS d’huile d’olive –
Sel/Poivre – un peu de beurre – 1 gousse d’ail

Préchauffez votre four à 240°C.

Épluchez, coupez en lamelles, rincez vos pommes de terre.

Émincez votre oignon. Dans une sauteuse, faites chauffer votre
huile. Faites revenir sans trop de coloration les lardons,
l’oignon et les pdt pendant 5/6. Déglacez avec le vin blanc.
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Faites mijoter pendant 10min à feu doux couvert.

beurrez et aillez vos cassollettes. Répartissez-y le mélange
de pdt/lardons/oignon.
Répartissez ensuite dans chaque cassolette la crème liquide.
Coupez votre fromage de façon à n’avoir qu’un seul morceau par
part et placez sur le dessus des pdt.

Enfournez 20min.

Ding  !  C’est  prêt  pour  un  RDV  avec  la  gastronomie  des
montagnes  !

Tarte salée à la patate douce
Pour une tarte : 1 fond de tarte – 4 petites patates douces –
4 oeufs – 10cl de crème liquide – 2Cs crème épaise à 15% –
150g de lardons – 50g de parmesan râpé – 2cc huile d’olive 2
pointes de piments de cayenne.

 

Épluchez et lavez vos patates. Coupez-les en dés.
Dans une sauteuse, faites chauffez l’huile et faites revenir
vos  lardons  2/3min.  Ajoutez  les  cubes  de  patates  douces.
Couvrez et laissez cuire sur feu doux pendant 10min.

Pendant ce temps, garnissez votre plat à tarte d’un fond de
tarte brisée. Piquez votre fond de tarte.

Battez les oeufs en omelette, ajoutez les crèmes. Assaisonnez
à votre goût (Sel/Poivre/1 ou 2 pointe de piment). Mélangez.

Ajoutez au fond de tarte, les patates et les lardons. Versez
l’appareil à tarte dessus. Dans un four à 180°. Laissez cuire
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pendant 35min.

A  déguster  chaud  ou  tiède  avec  une  salade  de  pousses
d’épinards.

Röstis  pommes  de
terre/courgettes
Pour 4 personnes : 4 pommes de terre moyennes – 1 petite
courgettes – 2 oeufs – 100g de farine blanche.
Râpez  au  robot  (ou  manuellement)  les  pdt  épluchées  et  la
courgette lavée. Réservez.
Battez les oeufs en omelette. Assaisonnez votre farine avec du
sel et du poivre.
Dans un saladier, mélangez ensemble les légumes râpés, la
farine  et  les  oeufs.  Si  vous  trouvez  votre  mélange  trop
« baveux », ajoutez un peu plus de farine.
Faites des boules plates avec un peu de votre mélange.
Pour la cuisson, au choix :
– sur papier cuisson : 45min dans un four à 200°
– frit : dans une sauteuse avec de l’huile à friture jusqu’à
ce qu’ils soient bien dorés.

Irish cream coffee
Pour un Irish Cream coffee : 2 boules de glace café maison –
Chantilly au cacao maison – 1CS de whisky – 1CS de sucre blanc
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Placez la glace au café dans un joli mug transparent.

Faites chauffez le sucre et le whisky ensemble. Versez sur la
glace.

Ajoutez la chantilly par dessus !

Il ne reste plus qu’à planter la cuillère …

Mini quatre quart au miel
Pour 12 mini quatre quart : 150 d’œufs – 150g de farine – 150g
de beurre fondu – 150g de miel fort (comme le châtaignier) –
1,5 sachet de levure chimique – 4CS d’amandes effilées.

Préchauffez votre four à 200°C.

Dans une jatte, mélangez le beurre fondu refroidi à vos œufs.

Ajoutez ensuite le miel et mélangez.

Ajoutez la farine et la levure. Mélangez jusqu’à obtenir une
pâte lisse.

Remplissez votre moule à muffins avec des caissettes rigides
en  papier. Répartissez votre pâte et ajoutez les amandes par
dessus.

Enfournez pendant 25min. Sortez-les et laissez refroidir sur
une grille.

http://www.kui-zine.com/mini-quatre-quart-au-miel/


Gâteau  marbré  et  glacé  au
chocolat
Pour un grand cake : 200g de beurre doux – 100g de sucre blanc
– 100g de cassonade – 4 oeufs – 4g de sel – 100g de farine
blanche – 100g de poudre de pistache – 25g de sucre vanillé –
30g de cacao en poudre – 200g de chocolat noir – 50ml d’huile
de colza (ou pépin de raisin).

 

Préchauffez votre four à 180°C.

Faites fondre le beurre doucement dans une casserole.

Pendant ce temps, mélangez la poudre de pistache et la farine.
Et séparez dans des saladier différents vos oeufs (les blancs
d’un côté, les jaunes de l’autre).

Ajoutez au jaunes, le sel et les sucres. Mélangez bien à l
‘aide d’une cuillère en bois. Ajoutez ensuite en alternant le
beurre fondu, la farine/poudre jusqu’à ce que tout soit avec
les jaunes. Réservez.

Montez les blancs en neige en ajoutant à mi-parcours la moitié
du sucre vanillé.

Mélangez  (toujours  à  la  cuillère  en  bois)  les  blancs  en
plusieurs fois dans le mélange jaunes/sucre/farine.

Séparez la pâte en  2 portions. Dans le côté nature, versez le
restant du sucre vanillée. Dans la 2e portion, versez le cacao
en poudre et mélangez.

Chemisez  votre  moule  à  cake.  Versez  en  alternant  la  pâte
nature et la pâte cacao. Puis enfournez pendant 1h30 à 180°.

Préparez le glaçage : faites fondre le chocolat avec l’huile
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dans une casserole.

Une fois que votre cake est cuit et refroidi sur une grille.
Versez le glaçage pour couvrir le dessus et placez au frais
pendant au moins 1h.

Il ne vous reste plus qu’à faire de belles tranches et de
savourer ce cake au petit déjeuner, au goûter, en dessert… Un
peu quand on veut !

Spaghettis à la betterave
Pour  une  personne  :  1  grosse  betterave  cuite  –  250g  de
spaghettis complet cuits – 10cl de crème liquide – Sel/Poivre

Faites cuire vos spaghettis comme vous avez l’habitude. Huilez
légèrement et réservez.

Dans une sauteuse, huilez légèrement et faites revenir votre
betterave coupez en batonnets.

Ajoutez la crème. Salez, poivrez.

Ajoutez les spaghettis et bien mélangez. Laissez infusé à
couvert sur feu très doux pendant 5min.

Servir aussitôt dans une assiette chaude.
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