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Macarons de champignons
Ingrédients pour 4 personnes

e 16 petits champignons de Paris
e 150g de fromage frais
e 20 brins de ciboulette

Retirer les pieds de champignons et laver les chapeaux sous l'eau courante
dans une passoire. Sécher les chapeaux de champignon avec du papier
absorbant. Retailler légérement le chapeau a ['horizontale (c6té lamelles)
pour que les moitiés de macaron soient bien réguliéres.

A la cuillere, déposer le fromage frais dans un grand bol.

Ciseler tres finement la ciboulette au ciseau (ou petit couteau de cuisine) et
bien la mélanger au fromage frais.

Tartiner les 8 chapeaux et couvrir chaque « tartine » d'un second chapeau.

Astuce : A déguster a I'apéritif ou accompagner les macarons d'une salade verte bien
croquante pour un repas du soir léger.
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Ingrédients : 350g d’épinards frais, 4 tranches de truite fumée, 3 ceufs,
20 cl de creme fraiche, 40g de parmesan répé, muscade
Pour la pate : 200g de farine 70g d’huile d’olive % verre d’eau, sel
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Astuce : Cette tarte peut se réaliser avec du saumon frais ou fumé ou du thon au naturel. Elle
se marie trés bien avec la méache.

Tarte aux épinards et truite fumée
Ingrédients pour 4 personnes

Préchauffer le four a 180°C.

Dans un saladier, disposer la farine, faire un puits et y verser I’huile,
I’eau et le sel. Bien mélanger pour former une boule. Laisser reposer.
Pendant ce temps, dans un autre saladier, casser les ceufs, ajouter la
creme, le parmesan, le sel, poivre et une pincée de muscade (c'est
I'appareil).

Etaler la pate, disposer les épinards et la truite et ajouter I’appareil.
Enfourner 30 minutes a 180°C.
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Sucettes de kiwis au chocolat

Ingrédients pour 4 personnes :
2Kiwis 40g de chocolat noir 4 cuilleres a café de pralin

Eplucher les kiwis, retirer les extrémités puis les couper chacun en 3 tranches
épaisses. Recouper légerement chaque tranche afin de pouvoir les faire tenir
debout sur la tranche.

Déposer les tranches de kiwi sur une feuille de papier absorbant.

Faire fondre le chocolat au bain marie ou au micro-onde et le laisser
légerement tiédir avant d'y tremper a moitié les tranches de kiwi. Parsemer
immédiatement de pralin puis déposez sur une feuille de papier cuisson.

Placer au frais au moins 2 heures pour que le chocolat prenne et servir sous
forme de sucette sur des piques en bois.

e Astuce : On peut réaliser ce dessert avec n'importe quel fruit de saison
(pomme, poire, clémentines, fraises...) et faire ainsi manger plus
facilement les fruits aux enfants. On peut parsemer le chocolat de
différents fruits oléagineux concassés (noix, noisettes, amandes...) ou
rendre les sucettes festives avec des vermicelles de couleurs !
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