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LES RECETTES DU
VIN CHAUD
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CAKE AU ROQUEFORT-NOIX-LARDONS











Merci à Nicole…
Ingrédients :
- 150 g de farine 
- 1 sachet de levure
- 3 œufs

- 5 cl huile d’arachide 
- 5 cl huile de noix
- 12.5 cl de lait 
- 100 g de gruyère râpé 
- 150 g de roquefort 
- 50 g de noix concassées

- 50 g de lardons
- Sel et poivre

Préparation :

· Préchauffer le four à 180°C
· Faire revenir les lardons (2 min). 

· Ajouter les noix (5 min), sel, poivre.

· Mélanger la farine, les œufs et la levure.

· Ajouter petit à petit l’huile, le lait et le râpé.
· Ajouter le roquefort en miettes.
· Verser la poêlée dans la préparation de base et mélanger
· Mettre au four pendant 45 minutes.
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TARTE AU FROMAGE BLANC











Merci à Marcelle…

Ingrédients :
Pour la pate :

- 300 g de farine 

- 1/2 sachet de levure
- 150 g de beurre

- 1 œuf entier, un peu de sel et de sucre

Pour la garniture :

- 500g de fromage blanc 40% 

- 25 cl de crème fraiche (pot)
- 150 g de sucre 
- 5 gros œufs 
- 1 cuillère à soupe de farine 


Préparation :

· Réaliser la pate.

· Préchauffer le four, tht 6 (180°C).

· Mélanger au batteur le fromage blanc, la crème fraiche, les jaunes d’œufs, le sucre et la farine.

· Monter les blancs en neige et les incorporer doucement aux autres ingrédients.

· Etaler la pate, la piquer et mettre la garniture.
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35 minutes de cuisson, piquer avec une pointe de couteau, le couteau doit rester sec.
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BRICK A LA SAUCE CAILLOU











Merci à Marc…

Ingrédients :
- Un sachet de feuilles de brick 

- 500g de pommes de terre
- 1 œuf entier

- 1 tête d’ail

- 1 tête de persil

- ½ cuillère à café de cumin poudre

- Sel

- Poivre

Préparation :

· Cuire les pommes de terre dans l’eau salée.

· Les peler et les écraser à la four-chette.

· Ajouter l’œuf, l’ail écrasé, le persil, le cumin, le sel et le poivre.

· Mettre la farce dans ½ feuille et la plier en triangle… Coller avec de l’eau ou un blanc d’œuf.

· Faire frire et consommer aussitôt de préférence (poêle, friteuse ou four).

« RILLETTES » DE SARDINES AU PIMENT











Merci à Gérard…

Ingrédients :
- 1 boite de sardines au piment

- 2 petits suisses
- un peu de ciboulette

- Sel et poivre

Une variante…
- 1 boite de sardines à l’huile
- 1 à 1,5 pot de guacamole doux
- Sel et poivre 


Préparation :

· Sortir les sardines à l’aide d’une fourchette en égouttant bien les sardines.

· Ecraser les sardines avec les petits suisses.

· Ajouter la ciboulette.

· Rectifier l’assaisonnement.

· Réserver au frais jusqu’au moment de servir.
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