‘Menu de deceinbre 2017
Chaussons a la brousse
et avec le reste de la farce : larte awx epinards et a la brousse

Chaussons a la brousse (pour 4 personnes)

Pate brisée :
— 200 g de farine complete de petit épeautre bio
— 4 cas d'fuule d olive
— 6 cas d'eau, voire plus selon la farine
- sel, awrcuma
farce :
— 250 g de brousse, fromage frais de brebis
— 2 écfialotes Nachiées
— 2 bonnes pincées de menthie sectie (1 cas de menthe fraictie en éte)
—  poivre ou 7 grains de sichuan écrasés ou un pew de piment
— el aux herbes
et 75 cl d'huile de friture (Huile de tournesel désodorisée) et un wok

1 ‘Meélanger tous les ingrédients de la farce dans un saladier.

2 Préparer la pate : dans un cul-de-poule, mettre la farine. Creuser un petit puits pour y
verser le reste des ingrédients, puis melanger avec la main afin de faire une boule.

3 ‘Etaler la pate sur le plan de travail fariné. Puis découper des ronds* en utilisant toute la
palte.

4 Au centre de chiague rond, déposer un pew de farce. Passer l'index légerement mouille
avec de ['eaw sur le tour de chiaque rend, fermer les chaussons en rabattant la meitie de la
pate sur la farce et souder les bords avec les dents d'une fourchiette.

S ‘Faire chauffer ['fuile dans le wok et quand elle est a peint, déposer les chiaussons dedans
et les faire frire, procéder en plusieurs fois. Les mettre a égeutter sur du papier absorbant.

6 Servir avec une superbe salade aillée, on peut y ajouter du radis noir rapé peur mieux

digérer la friture ... Regalez-vous !!!

Comment faire des rends et de quelle dimension 2
- Avec un verre a large euverture, on peut former 44 ronds de 7 cm de diametre. ‘1l faut
dépaser pew de farce et ... il en reste ... de quel faire une tarte aux épinards, recette ci-
dessous.

Ces petits chaussens constituent le plat principal avec la salade ou, servis en petites
quantités, accompagnent une cocotte de legunes ou une entrée.
- Avec un petit bol chunets, on peut former 9 a 10 rends d'environ 11 cm de diametre et




Tarte aux épmards et a la brousse (pour 4 personnes)

1 Préparer les legumes :
- 350 g d'épinards ou de blettes épinards, les fare cuire a la vapeur, les
hacher .

2 ‘Préparer l'appareil, mélanger dans un saladier :
- 110 g de farce a la brousse
- 200 g de feta , l'écraser avec une fourchette
- 50 g de comte rapé
— 1/2 pet de creme de riz
—  herbes aromatiques nuxées : marjolaine, basilic, estragon
— el aux lerbes

3 Préparer la pate a tarte avec :
- 250 g de farine complete bio (150 g de grand eépeautre et 100 g de
sarrasin)
~ Tuile d'olive
— eaw ouw bouillon de légumes
- sel aux herbes

4 ‘Etaler la pate et foncer le moule. ‘Mélanger les épinards (1) et l'appareil (2),
verser sur la pate. Utiliser le reste de pate en decoupant des bandes posées en
croisillons sur la tarte.

5 ‘Enfowrner dans le four prechiauffe a 200° peur 45 minutes.

Servir une entrée de arudités : carette et betterave reuge rapées.




