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375 g de farine – 125 g de farine de Sarasin – 6 œufs – 10 g de sel – 20 g de 
levure de boulanger – lait en quantité suffisante. 
 
Bien mélanger le tout pour obtenir une consistance un peu plus épaisse qu’une 
pâte à crêpe. Ajouter 10 blancs d’œufs montés. 
Cuire à la poêle 3 à 4 minutes de chaque face. 
 
Mettre de la crème fraîche épaisse sur le blinis, ajouter du saumon fumé et des 
câpres et un peu d’aneth. 
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Pour la pâte à choux : 
 
½ l d’eau – 200 g de beurre en morceaux – une pincée de sel – un peu de sucre 
 
Faire bouillir, hors du feu ajouter 300 g de farine en une fois, mettre sur feu 
doux pour ôter le maximum d’humidité. Ajouter 8 œufs un par un, en 
mélangeant. 
 
Faire des petits tas à la poche à douille ou à la cuillère. 
 
Cuisson à 180°C pendant 20 minutes sans ouvrir, les cinq dernières minutes 
entrouvrir le four pour sécher. (se conserve dans une boîte hermétique ou au 
congélateur) 
 

Pour la mousse de jambon : 
 
Mixer 500 g de jambon cuit avec 250 g de béchamel froide et 250 g de gélatine 
froide. 
Ajouter délicatement 500 g de crème fraîche fouettée. 
Laisser reposer 3 à 4 heures au frais puis farcir les petits choux. 
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Dans une poêle anti-adhésive, mettre un peu d’huile. Ouvrir les œufs de caille 
avec la pointe d’un couteau par le haut, mettre le contenu de l’œuf dans un plat 
en inox 
Avec une cuillère en bois les répartir dans la poêle, cuire puis les mettre sur une 
plaque à découper, couper à l’emporte pièce, idem avec le pain de mie. 
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Eplucher des tomates puis couper en quartier, enlever les pépins, faire fondre la 
tomate dans une cocotte avec un peu d’huile d’olive, du sel et du poivre, cuisson 
entre 3 et 4 heures jusqu’à évaporation de l’eau. 
Mettre  cette préparation sur des tranches de pain de campagne grillées, ajouter 
le jambon Sésina ou autre (viande de grison), terminer avec des copeaux de 
parmesan. 
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Emincer du blanc de poireau, cuire à l’eau bouillante. 
Egoutter puis compoter dans de la crème liquide bouillie. 
Faire griller du pain de campagne, tartiner le compoté. 
Décorer avec un petit morceau de tomate et une tige de ciboulette. 
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Dans une cocotte, mettre de l’huile d’olive, ajouter 80 g d’échalotes et 80 g 
d’oignons hachés, les faire suer. Ajouter ensuite un demi poivron de chaque 
couleur (jaune, vert et rouge), couper en très petits dés et hacher des 
champignons. 
Emballer les aubergines dans du papier aluminium, mettre au four sur une 
plaque une heure four 200°C. 
 
A la sortie, laisser refroidir, puis éplucher, hacher la chair grossièrement, ajouter 
les aubergines au reste, ajouter une cuillère à soupe de miel, une cuillère à café 
de curry, 5 gousses d’ail entières, du thym et du laurier. Saler et poivrer, 
possibilité de mettre du miment d’Espelette. 
 
Laisser cuire à couvert une bonne heure puis mettre au four à 120°C durant deux 
heures. 
Couper le pain selon les goût : pain de campagne, pain blanc en tranches, 
possibilité de frotter à l’ail, sécher au four. 
 
 
 
 

 


