o FOUET A DOUBLE ROTATION
Biiche Carotte & Fromage Frais - Le Trompe AR e ————
'~ . . Soyez le premier 4 voter ! o Plaque a patisserie (30 X 40 cm)
['Oeil de Noél By Cath o FILM ALIMENTAIRE
" Cooking By Cath
La recette est disponible en vidéo, rendez-vous sur YouTube : f@ INGREDIENTS
LIEN YOUTUBE * 400 g carottes
e 6 ceufs

Cette recette est inspirée d'une recette Moulinex (disponible sur Uapplication).
Jy ai apporté des modifications de quantités et complété celle-ci afin de
réaliser un trompe l'ceil et servir la biiche, que l'on apporte traditionnellement
en dessert, en entrée afin de surprendre mes convives.

e 100 g farine

* 1sachet levure chimique

» 600 g fromage frais (Philadelphia)

e 6 gousses d’ail (ou 1 Thsp [1] si déshydraté)

4 branches persil (ou 1 Tbsp [1] si déshydraté)
e 1 pincée cumin

 Sel, poivre

@ PREPARATION

€TAPEN’

1. Laver et éplucher les carottes [2].
2. Les tailler en rondelles d’1.5 a 2 cm d’épaisseur

€TAPEN2
1. Verser 700ml d’eau dans la cuve du Companion (ajouter 1cas vinaigre
blanc [3]).
2. Disposer les carottes dans le panier vapeur interne.

. Q . bl ﬁ “ 3. Installer le panier dans la cuve du robot.
Préparation Cuisson PAUSE Durée totale

45 min 35 min 14 h 15 h 20 min

4. Verrouiller le couvercle et lancer le programme Steam P1 en réduisant
la durée a 25 minutes (Vit. 0 / 100°C / 25mn)

q Catégorie : ENTREE FROIDE

. €TAPEN"3
7 Cuisine : FETES DE FIN D'ANNEE m Nombre : 12 personnes

1. Préchauffer le four 2 180°C

2. Oter le panier vapeur et rincer la cuve.

X MATERIEL 3. Installer le pétrin concasseur.
° ULTRABLADE 4. Ajouter les carottes.
o BATTEUR

o PETRIN CONCASSEUR


https://youtu.be/NW8brTNsIBI

5. Fermer le couvercle et lancer le robot 45 secondes a la vitesse 10 afin de
réduire les carottes en purée

€TAPE N4

1. Mélanger la farine avec la levure.
2. Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

3. Ajouter les jaunes dans la cuve ainsi que le mélange farine-levure, une
pincée de cumin, saler et poivrer.

4. Fermer le couvercle et lancer le robot a la vitesse 10, pour 30 secondes.

€TAPEN'S

1. Vider le contenu de la cuve dans un saladier.

2. Laver la cuve et la passer sous I'eau tres froide afin de la refroidir puis y
installer le fouet a double rotation.

3. Ajouter les blancs d’ceufs et une pincée de sel.
4. Verrouiller le couvercle, oter le bouchon et lancer le robot a la vitesse 77
pour 4 minutes 30 pour battre les blancs en neige ferme.

Si vous n‘avez pas le fouet a double rotation, utilisez le batteur et
augmenter la durée a 5 minutes, vitesse 7

€TAPEN°6

1. Ajouter les blancs en neige a la préparation aux carottes et mélanger
délicatement a la spatule jusqu’a obtenir un mélange homogéne, en
soulevant les blancs en neige afin qu’ils ne retombent pas.

2. Tapisser une plaque a patisserie de 30 x 40cm environ, d'une feuille de
papier sulfurisé.

3. Huiler légerement celle-ci pour pouvoir décoller facilement le biscuit apres
cuisson.

4. Verser et étaler la préparation sur la plaque.
5. Enfourner 10 minutes a 180°C.

€TAPEN7

1. Humidifier d’eau froide un torchon de cuisine propre.

Etaler le torchon sur le plan de travail et, afin que le biscuit n'adheére pas a
celui-ci, le saupoudrer de sucre glace

2. Lorsque le biscuit est cuit, le sortir du four et retourner la plaque a
patisserie aussitot sur le torchon pour démouler le biscuit.

3. Décoller la feuille de papier sulfurisé et rouler le biscuit dans le torchon
humide, replier les bords de celui-ci et laisser tiédir le biscuit a
température ambiante.

€TAPEN'8

1. Pendant ce temps, éplucher 6 gousses d’ail et Oter leurs germes

2. Laver, sécher et équeuter le persil [4]

3. Installer I'Ultrablade dans la cuve du robot.

4. Ajouter la moitié du persil et 3 gousses d’ail restants, saler et poivrer.
Entourer la moitié restante du persil d'un papier absorbant et entourer

celui-ci d’un film alimentaire afin d’en préserver saveur et fraicheur.
Réserver au frigo avec les 3 gousses d’ail restantes.

5. Fermer le couvercle et lancer le robot 15 secondes a la vitesse 6.

€TAPEN’

1. Dérouler délicatement le biscuit roulé et le tartiner de la préparation.

2. Rouler a nouveau le biscuit de facon serrée mais sans trop appuyer pour ne
pas faire sortir le fromage frais.

3. Entourer la bfiche d’un film alimentaire et réserver au frigo jusqu’au
lendemain.

€TAPEN’10

1. Installer I'Ultrablade dans la cuve du Companion.

2. Ajouter le persil et les 3 gousses d’ail réservés au frigo ainsi que les 300g de
fromage frais restant, saler et poivrer.

3. Fermer le couvercle et lancer le robot 15 secondes a la vitesse 6.

€TAPENTI

1. Oter le film alimentaire de votre biiche.

2. Positionner celle-ci sur 3 spatules afin de pouvoir la transférer facilement
sur votre plat de service ensuite (Cf. vidéo de la recette)

3. Couper les extrémités de la bliche en biseau afin d’avoir des bordures
nettes.

4. Disposer I'une d’elle sur le dessus de la biiche.



5. Tartiner largement votre bliche avec le fromage frais.

6. Dessiner les stries imitant un tronc d’arbre avec une fourchette de facon
irréguliere.

7. Transférer votre biiche sur son plat de service en vous aidant des spatules.

8. Décorer votre biiche de sujets de Noél et réserver au frigo jusqu’a la
dégustation (2 heures minimum)

€TAPEN12

1. Servir votre magnifique trompe I'ceil en entrée pour les fétes de fin d’année.
Succes garanti et fraicheur au rendez-vous !
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[1]

m Micromesures en cuisine (norme anglosaxonne) :
1/8tsp=o0.62ml | 3/4tsp=3.75ml| 1/2 Thsp =7.5 ml

| 1/4tsp=125ml |1tsp=5.00ml |1Thsp=15ml
bﬂstuces 1/2{513:2_593]] .
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Conserver les épluchures de vos lézumes :
Carotte, céleri, chou, courgette, fenoul, navet, poireaus, et
Tous les dechets penvent éire réutilisés soit en tempuras
soit pour aromatiser un bouillon ou méme une soupe, en les€mprisonnan
dans une mousseline pour les Gter facilement avant mixage.
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@r Astuce anti-ealcaire :
Lors d'une cuisson vapeur, ajouter dans la cuve

| 1 cuillére a soupe de jus de citron (ou de vinaigre blanc)
o bﬂsruces afin de limiter les dépots de calcaires.
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(4]

Conseﬂ'er les tiges de persil : =
Celles—c: pourront étre ajoutées dans un potage ou un bouillon

ﬂs uces Les stocker au congélateur dans un sachet zip jusqu'a leur utilisation V

\%\ Trop de persil ? Envie d'en profiter toute I'année ? et
Y ] %@ Acheter votre persil en pleine saison lorsqu’il est bon marche et bien parfumeé

- ﬂstuces et le faire sécher afin d'en profiter toute 'année.
< Utiliser un déshydrateur alimentaire ou 4 défaut votre four
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- Cooking & Canservation By Cath

=> Le biscuit roulé dont l'intérieur est garni de fromage frais peut se
conserver 2 a 3 jours au frigo emballé dans son film alimentaire.

=> La biiche garnie et décorée peut se conserver au frigo (sans la couvrir)
pendant 24 a 48 heures. Elle peut donc étre garnie et décorée la veille sans
aucun souct.
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Rejoignez une communauté de Passionnés : www.passionsbycath.fr
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