Les beaux jours sont de retour ….

Qu’il fait bon prendre l’apéro sous la tonnelle en dégustant ces petites bouchées originales !!!!!  
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BISCUITS A LA CAROTTE

Ingrédients

· 2 carottes

· 180g de farine

· 100g de parmesan

· 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive

· 1 oeuf

Déroulement

· Pelez et râpez les carottes

· Mettez tous les ingrédients dans un saladier et mixez

· Roulez la pate en forme de boudin, entourez- la de film plastique et mettez au congélateur pendant 45 mn environ

· Préchauffez le four à 180 degrés

· Découpez des rondelles
· Faites cuire 10 mn

GATEAUX AUX NOIX
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Ingrédients

· 40g de noix décortiquées

· 120g de farine

· 120g de beurre

· 120g de feta

· Sel et poivre

Déroulement

· Mettez la farine, le sel, le poivre et le beurre en petits morceaux dans un saladier et mélangez 

· Hachez les noix

· Ajoutez noix et feta émiettée au premier mélange et mixez

· Préchauffez le four à 190 degrés

· Avec la pate façonnez ou découpez des ronds, des carrés, des cœurs ou…..
· Faites cuire 10 m

[image: image3.wmf]MADELEINES AU COMTE
Ingrédients

· 2 œufs

· 100g de farine

· ½ sachet de levure chimique

· 3 cuil à soupe de lait

· 2 cuil à soupe d’huile

· 1 cuil à soupe de moutarde à l’ancienne

· 60g de comté rapé
· Sel et poivre

Déroulement

· Battez les œufs

· Ajoutez la farine et la levure et mélangez

· Mettez le lait, l’huile, la moutarde, le fromage, le sel et le poivre

· Mélangez bien

· Réservez le mélange 1h au frigo

· Préchauffez le four à 180 degrés

· Répartissez la pate dans des moules à madeleine

· Faites cuire 10 mn                       
BOUCHEES PARMENTIER
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Ingrédients

· 700g de pommes de terre

· 20g de beurre

· 80g de fruits secs(amandes,noisettes…)

· 80g de cantal

· 1 œuf

· 70g de fromage frais ail fines herbes

· 2 cuil à soupe de persil, 2 cuil à soupe de ciboulette

· Cerneaux de noix, sel, poivre

Déroulement
· Cuire les pommes de terre pelées et coupées 15mn à l’eau bouillante salée

· Les écraser à la fourchette et ajouter le beurre

· Préchauffer le four à 190 degrés

· Faire dorer les fruits secs. Les mixer  avec la moitié du cantal

· Ajouter aux p de terre avec l’œuf, le fromage frais, les herbes, le sel et le poivre.

· Bien mélanger

· Avec une cuillère former des galettes, les parsemer des restes de cantal ,de noix

· Faire cuire 15mn

· Servir chaud                                                                                                                                                  
