PETIT
COURONNE

Prépanatien n’1 : Dinde aux marrons

Ingrédients pour 6 personnes :

2 cuillénes aseupe dhunile
2 branches de thym frais
1 teuille de launien
Sel / Poivne

15 o de beuillon
Epaule de dinde

e 200 g de moviens aw noltwrel
e 200 g de chaiv tvaaucisse
e 150 g de pain de mie

o 10 cldelail

* 4 échaleles

Tempa total : 305

Piépanation : 20 min

Cuisson : v

étapahpwépum(mganw:hunpmmmdepamdm&wkxw.
WQ:?MWWMMWW%WWWMM@W&WW
duwvonl quelgues mivules.

Etape 3 : Tncorpornen la mie de pain essenée, les manviens, le thym, le pewil, lesel et le poive.

Elape & : Quunin le ot et e fancin

Elape 5 : la déposen dans Lo cecolle eb Lo faine donen. Salev, poivner, ajoutern le launiev et des neisettes de
bewvie. Vede le bouillen aw fend dw plat.

Etape 6 : Metine lov dinde dans le fown foid puis mettre sur 120°C (theunestat 4) pendant 1 hewre. Aviesen
Etape 7 : Augmenten le fouwn & 165°C (theumestat 5-6) powy 1 hewre de cuisser el teuminen par 30 minutes de
cuisden  210°C (theumestal 7).
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TIngnédients :
e Gel
*  Poivre
¢ 1kgdepemme delevie

¢ 1ldecneme liguide
e Q% goussesr d'ail

Tempa total : 1030
Prépanation : 30 min
Cuissen : 11000

Etape : Préchauger le o & 150°C (theumestat 5).

Etape 2 : Epluchen el coupern les pemmes de teve en tendelles. Presaen Uail.

Etape 3 : Nappenle pend d'un plal a gratin de oreme.

Elape & : Altewen wne couche de ponumes de tevie, creme, ail, sel, poiwe, jusgqu'a épuisement des ingrédients.,

Etape 6 : Touminer ew nappant de creme, sel, peiwe et tecounin Le gnativy de guuyéne

étaprﬂ : Meltre aw ewv pendant aw meind une hewe. Plus. latempénatune esl basse el le Temps de cunisson leng, plus.
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Puéparnation n’3 : Pain d'épices & la poudine de neisette

e Nombre de personnes :6
e Temps de préparation :25 minutes
» Temps de cuisson :1 heure 30

Ingrédients pour 6 personnes :

e 450 g de farine

e 350 g de miel liquide

e 145 g de beurre

e 10 cl de lait

e 75 g de poudre de noisettes

e 1ceuf

e 1cuillere a café de bicarbonate de soude
e 1orange non traitée

e 1lcuillere a soupe de graines d'anis vert
e 1cuillere a café de cannelle

e 2 clous de girofle écrasés

* 1pincée de gingembre en poudre

e Glacage
e 150g de sucre glace

e 3 cuilleres a soupe de jus d'orange




Préparation :

1.Préchauffer le four a 180°C.

O
o 2.Dans un saladier, mélanger les ingrédients secs (sauf le sucre)
o 3.Dans un autre saladier, blanchir les ceufs avec le sucre
o 4.Incorporer le beurre fondu, le zeste d'orange et le jus d'orange
o DB.Ajouter le mélange sec progressivement
o 6.Verser la pate dans un moule
o 7.Cuire environ 35 minutes a 180°C
o 8.laisser refroidir
Glacage :

o Mélanger le sucre glace avec le jus d'orange

O 2. Etaler sur le gateau




