(Eufs cocotte au saumon

e Brins de ciboulette o 1 ceuf par cassolette

*  Creme liquide légére e Saumon fumé

Beurrer le ramequin.

Verser 2 cuilléres a soupe de créme, et assaisonner.

Déposer le saumon fumé, préalablement émincé, sur la créme ; puis I'ceuf.
Cuire au bain-marie dans le four;a 170°, pendant |5 mn.

Parsemer de ciboulette fraiche.
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Lapin au cidre & pain d’épices

e 4 cuisses de lapin (pour 4 personnes) * 3 cuilléres a café d’huile d’olive

*  75cl de cidre brut * 2 tranches de pain d’épices
e 3 échalotes * 1 botte de persil plat
e 3 cuilleres a soupe de farine de blé « 1 cube bouillon de volaille

Dans un faitout, faire dorer les cuisses de lapin.

Ajouter les échalotes coupées, et saupoudrer de farine.

Mouiller avec le cidre et le bouillon de volaille, puis ajouter la mie de pain d’épices.
Faire cuire a feu doux (afin de réduire de moitié), environ 1h30.

Servir le lapin, nappé de sauce, et parsemer de persil frais.

Astuce : avec les crolites de pain d’épices, les couper en dés, puis les griller a la poéle
pour en faire des crolitons (a parsemer sur chaque assiette).
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.' Moelleux poires noisettes
a la chantilly & caramel

ol
| * 60 ml de creme liquide 2 ceufs
| * 30 g de farine de blé e 2 poires
e 1/2 sachet de levure chimique * 15 g de cassonade
* 30 g de noisettes entiéres * 110 g de sucre poudre

Eplucher et couper les poires en petits dés.
Torréfier les noisettes, puis les concasser jusqu’a obtenir une poudre.
Ajouter la farine, la levure, le sucre, la poudre de noisette et les blancs d’ceufs ;
puis les poires en dés.

— Mouler I'appareil dans des moules individuels et cuire a 180°, pendant 10 mn.
Faire un caramel avec la cassonade et déglacer avec la créme liquide chaude.
Monter ensuite cette créme bien refroidie en chantilly, et réserver.

’ Placer le moelleux au centre d’une assiette, et y déposer de la créeme chantilly.
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