


375 g de farine — 125 g de farine de Sarasin — 6 ee0 g de sel — 20 g de
levure de boulanger — lait en quantité suffisante.

Bien mélanger le tout pour obtenir une consistant@eu plus épaisse qu’'une
pate a crépe. Ajouter 10 blancs d’ceufs montés.
Cuire a la poéle 3 a 4 minutes de chaque face.

Mettre de la creme fraiche épaisse sur le blin@jtar du saumon fumé et des
capres et un peu d’aneth.




Pour la pate a choux :

% | d’eau — 200 g de beurre en morceaux — une @ideéel — un peu de sucre

Faire bouillir, hors du feu ajouter 300 g de fargme une fois, mettre sur feu
doux pour Oter le maximum dhumidité. Ajouter 8 ceuin par un, en

mélangeant.

Faire des petits tas a la poche a douille ou ailkere.

Cuisson a 180°C pendant 20 minutes sans ouvrircites dernieres minutes

entrouvrir le four pour sécher. (se conserve dare hoite hermétique ou au
congélateur)

Pour la mousse de jambon :

Mixer 500 g de jambon cuit avec 250 g de béchanoadd et 250 g de gélatine
froide.

Ajouter délicatement 500 g de creme fraiche foeetté

Laisser reposer 3 a 4 heures au frais puis fasipétits choux.




Dans une poéle anti-adhésive, mettre un peu d’hGilevrir les ceufs de caille
avec la pointe d’'un couteau par le haut, mettreol@enu de I'ceuf dans un plat
en inox

Avec une cuillere en bois les répartir dans la @oé@liire puis les mettre sur une
plaque a découper, couper a 'emporte piéce, idero & pain de mie.
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Eplucher des tomates puis couper en quartier, enleg pépins, faire fondre la
tomate dans une cocotte avec un peu d’huile d’ptivesel et du poivre, cuisson
entre 3 et 4 heures jusqu’a évaporation de I'eau.

Mettre cette préparation sur des tranches de gmicampagne grillées, ajouter
le jambon Sésina ou autre (viande de grison), temavec des copeaux de

parmesan.
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Emincer du blanc de poireau, cuire a I'eau boui#an

Egoutter puis compoter dans de la creme liquide!lmou

Faire griller du pain de campagne, tartiner le cot@p

Décorer avec un petit morceau de tomate et unalégeboulette.



Dans une cocotte, mettre de I'huile d'olive, ajous® g d’échalotes et 80 ¢
d’oignons hachés, les faire suer. Ajouter ensurtedami poivron de chaque
couleur (jaune, vert et rouge), couper en trestgalés et hacher des
champignons.

Emballer les aubergines dans du papier aluminiumitren au four sur une
plague une heure four 200°C.

A la sortie, laisser refroidir, puis éplucher, hacla chair grossierement, ajouter
les aubergines au reste, ajouter une cuillere pesda miel, une cuillére a café
de curry, 5 gousses d’ail entieres, du thym et aluriér. Saler et poivrer,
possibilité de mettre du miment d’Espelette.

Laisser cuire a couvert une bonne heure puis mattfeur a 120°C durant deux
heures.

Couper le pain selon les goilt: pain de campaga® blanc en tranches,
possibilité de frotter a I'ail, sécher au four.



