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@ préparation :

10 min cuisson :
20 min & facile
© économique
POUR 4 PERSONNES }
1 pate feuilletée -
2 poires - 200 g de
bleu d’Auvergne -
12 cerneaux

de noix - poivre
du moulin
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UNE TARTE FINE ENTRE POIRE
ET FROMAGE

Préchauffez le four (180 °C - th. 6).
Pelez les poires, retirez le centre et
coupez-les en lamelles dans le sens
de lalongueur.

Coupez le bleu en fines tranches
de1/2cm.

Déroulez la pate feuilletée sur la
plagque du four en gardant le papier
sulfurisé. Repliez les bords sur

1 cm et piquez la pate avec une
fourchette. Disposez les poires en
éventail, ajoutez les lamelles de bleu
et les cerneaux de noix. Poivrez.
Enfournez 20 min. Sortez la tarte
du four et laissez tiédir. Servez avec
une salade de roquette assaisonnée
de vinaigre balsamique.

L'astuce de Bruno : vous pouvez
remplacer le bleu d’Auvergne par
du bleu des Causses, de la fourme
d’Ambert ou du roquefort.
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UN VELOUTE DE CAROTTE
AU DOUX PARFUM D'ORIENT

Pressez les deux oranges apres

avoir prélevé le zeste de I'une d’elles.

Pelez les carottes et coupez-les en
trongons de 2 cm. Faites-les cuire

25 min dans 1,5 litre d’eau salée
assaisonnée du bouillon de volaille.
Emincez I'échalote. Faites-la revenir
dans une poéle avec 15 g de beurre.

" Ajoutez les zestes et le jus des

oranges. Salez, poivrez et laissez
réduire a feu moyen pendant 5 min.
Mixez les carottes dans le bouillon
avec un mixeur plongeur. Ajoutez

le jus d’orange, la creme et le cumin
tout en continuant a mixer. Rectifiez
|'assaisonnement et versez aussitot
le velouté dans 4 bols.

L’astuce de Bruno: ajoutez une
quenelle de chantilly. Au moment de
servir, posez-la sur le velouté chaud,
elle va fondre.

© préparation :

10 min cuisson :

45 min & facile

© économique

POUR 4 PERSONNES }
750 g de carottes

- 2 oranges - 20 cl
de créme liquide

-1 échalote-15g
de beurre - 1 tablette
de bouillon de volaille
-1 ¢ a café de cumin
en poudre - sel

- poivre du moulin
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