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          Douce mélodie que le son du krispy qui se propage de  


          la bouche à l’oreille, tandis que la bouchée s’émiette sous 


          les dents.


          Base viande, poisson, légume ou fromage, à l’apéro,  


          en entrée, en plat ou en dessert, on peut faire croustiller 


          le repas du début à la ﬁn. Krispy rime souvent avec panure 


          et friture, mais elles ne sont pas forcément grasses. 


          Beaucoup d’aliments peuvent se transformer en bouchées 


          croustillantes et avec des aspects ou des textures 


          diérentes. Des corn ﬂakes, du riz soué, de la chapelure 


          classique ou la chapelure asiatique qui explose encore  


          plus à la cuisson, les incontournables feuilles de brick,  


          ﬁlo ou pâte à ravioles chinoises sont également parfaites  


          pour réaliser de délicieuses recettes croustillantes.


          Tendance qui dure, il est certain que vos prochains repas 


          feront plein de miettes !


          “ SI ÇA CROUSTILLE, 


          C’EST QUE C’EST BON ! ”
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          STEP 1 


          Passez vos ingrédients dans la farine.  


          Tapotez pour retirer l’excédent de farine.


          STEP 2 


          Passez-les dans le mélange d’œufs battus. 


          La farine permet à l’œuf de bien adhérer. 


          •  Certains mettent uniquement des œufs 


          entiers. Dans cet ouvrage, on préfèrera une 


          panure composée d’un œuf entier, de jaunes 


          d’œufs, d’un peu d’eau et d’un peu d’huile 


          pour légèrement liquéﬁer la préparation. 


          •  Pensez à assaisonner la préparation avec 


          du sel, du poivre ou une épice ou du piment.


          •  Aidez-vous d’une fourchette pour bien rouler 


          les ingrédients dans l’œuf et éviter de vous 


          en mettre trop sur les doigts !


          STEP 3


          Panez-les dans la chapelure choisie.


          •  Aidez-vous aussi à cette étape, d’une 


          fourchette pour bien rouler les ingrédients 


          dedans. 


          •  Finissez en les roulant dans vos mains ou 


          en appuyant légèrement dessus pour bien 


          faire adhérer la chapelure. 


          •  Selon la recette et votre envie de krispy, vous 


          pouvez accentuer la panure en les repassant 


          une fois dans le mélange d’œufs battus  


          et une fois dans la chapelure. L’épaisseur 


          de la croûte sera plus importante et donc 


          plus croustillante !


          STEP 4


          Plongez vos ingrédients dans un bain d’huile 


          neutre bien chaud. Faites cuire le temps indiqué 


          et égouttez-les sur du papier absorbant.


          •  Privilégiez la friteuse plutôt qu’une casserole, 


          la gestion de la température est plus facile.


          •  Ne faites pas frire au-delà de 190 °C, au risque 


          de faire dorer trop rapidement la panure sans 


          que l’intérieur soit cuit.


          •  Si vous faites frire une recette à base de 


          poisson, veillez à bien changer l’huile avant 


          de prochaines utilisations car l’huile aura 


          pris le goût. 
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          TUTORIEL


          STEP BY STEP


          LA MARCHE À SUIVRE 


          POUR UNE PANURE RÉUSSIE
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        1. LES CORN FLAKES

Leur goût sucré fonctionne à merveille  

avec beaucoup d’aliments : extra avec le 

poulet, le tofu mais aussi des palets de chèvre.

Broyez-les légèrement et mixez-les avec de 

la chapelure.

2. LE RIZ SOUFFLÉ

Il est parfait pour des recettes krispy sucrées 

mais il fonctionne aussi très bien avec le fromage.

Broyez-le aussi légèrement avant de paner 

les ingrédients. 

Vous pouvez très facilement réaliser vous-

même le riz soué (voir recette p. 132) mais 

le riz soué du commerce fonctionne aussi 

très bien !

3. LA CHAPELURE PANKO

C’est la star des recettes asiatiques. Elle est 

parfaite pour une panure de poissons et de 

crustacés. 

N’hésitez pas à passer les ingrédients 2 fois 

dans l’œuf et la panure avec celle-ci pour un 

max de krispy.

Cette chapelure est parfois vendue très chère 

dans certaines épiceries ﬁnes. Préférez 

l’achat dans les épiceries ou les supermarchés 

asiatiques : elle est généralement meilleur 

marché et vendue en plus grande quantité.

4. LA CHAPELURE CLASSIQUE

On la trouve dans tous les commerces, nature 

ou déjà dorée. 

Vous pouvez la réaliser vous-même très 

Pour telecharger + d'ebooks gratuitement et légalement veuillez visiter notre site : 
www.bookys-ebooks.com
facilement. Pour cela, gardez vos restes de 

baguette, laissez-les rassir à l’air libre puis 

coupez-les en petits morceaux. Mettez-les 

sur une plaque de four, faites-les sécher au 

moins 30 min à 150 °C. Laissez-les refroidir 

puis passez-les dans un robot hachoir pour 

obtenir la chapelure.

Vous découvrirez dans cet ouvrage de 

nombreuses autres façons de rendre vos 

préparations krispy :  farines, fécules, feuille 

de brick, kadaïf, pâte à ravioles ou encore pâte 

ﬁlo. À vous de jouer ! 
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TUTORIEL

LES PANURES

LE MONDE DES TEXTURES
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VIANDES

AIGUILLETTES DE POULET KRISPY SPICY

PILONS DE POULET MARINÉS CROUSTILLANTS 

CROQUETTES DE CONFIT DE CANARD AUX NOISETTES, 

SAUCE AU VIN ET BALSAMIQUE

CROQUETTES COCHONNES À LA THAÏE

PORC CROUSTILLANT AU GOCHUJANG

MINIS CORDONS-BLEUS ROULÉS KRISPY

WINGS CROUSTILLANTS AU GOCHUJANG

RAVIOLES CROUSTILLANTES AU PORC ÉPICÉ

 PORK BELLY

ONGLET DE BOEUF CRUNCHY MARINÉ  

À LA SAUCE WORCESTERSHIRE

RIS DE VEAU CROUSTILLANTS AUX CHAMPIGNONS

BRICKS DE BOEUF À LA MOUTARDE

 POULET CROUSTILLANT 

EN CROÛTE DE MOUTARDE AUX HERBES

 POULET FRIT À LA CORÉENNE

BOUCHÉES DE BOEUF CROUSTILLANT 

AU CARAMEL POIVRÉ

BRICKS À L’ESCARGOT
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes


          16 belles aiguillettes de poulet


          1 cuillerée à soupe d’ail  


          en poudre


          1 cuillerée à café de paprika


          1 cuillerée à café de chipotle 


          ou autre piment selon votre 


          goût


          1 cuillerée à café d’herbes  


          de Provence


          3 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          Sel


          POUR LA PANURE


          80 g de farine


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          100 g de corn flakes


          80 g de chapelure


          1 cuillérée à café de chipotle


          Sel


          Huile pour friture


          Mélangez l’ail dans un récipient avec le paprika, le piment,  


          les herbes de Provence, l’huile de tournesol et du sel.


          Ajoutez les aiguillettes, mélangez délicatement avec vos mains 


          pour bien les enrober, placez-les au réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Avec une fourchette, mélangez les jaunes d’œufs dans un plat 


          creux avec l’œuf entier, l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. 


          Mettez la farine dans un autre plat, broyez grossièrement les corn 


          ﬂakes avec vos mains dans un troisième plat, mélangez-les avec  


          la chapelure et le piment.


          Panez les aiguillettes en les passant dans la farine puis dans 


          les œufs, terminez par le mélange chapelure et corn flakes  


          en appuyant bien dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les aiguillettes 3 minutes environ par petites 


          quantités. Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt 


          accompagné de la sauce de votre choix.


          VIANDES


          AIGUILLETTES 


          DE POULET 


          KRISPY SPICY
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Marinade : 4 heures - Cuisson : 15 minutes


          16 pilons de poulet


          POUR LA MARINADE


          2 grosses gousses d’ail


          1 cuillerée à soupe bombée 


          de piment de Cayenne


          1 cuillerée à café rase  


          de poudre de quatre-épices


          8 cl de sauce soja sucrée


          Le jus et les zestes  


          de 2 citrons verts


          80 g de Maïzena


          Sel


          Huile pour friture


          Désossez les pilons de poulet, coupez-les en deux ou trois 


          morceaux selon leur grosseur.


          PRÉPAREZ LA MARINADE


          Épluchez et hachez finement les gousses d’ail. Mettez-les  


          dans un grand bol avec le piment de Cayenne, la poudre  


          de quatre-épices, la sauce soja, les jus et les zestes des citrons 


          vert et du sel.


          Ajoutez les morceaux de pilon, mélangez.


          Couvrez avec un papier ﬁlm, placez-les 4 heures au réfrigérateur.


          Au dernier moment, préchauez l’huile de friture à 180 °C.


          Égouttez les morceaux de poulet, mettez-les dans un autre 


          récipient, saupoudrez-les de Maïzena, mélangez le tout 


          délicatement avec vos mains pour bien enrober les morceaux.


          Plongez-les par petites quantités durant 6 à 7 minutes dans 


          l’huile chaude jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés et croustillants.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, dégustez 


          aussitôt avec une sauce piquante ou autre selon votre goût.


          VIANDES


          PILONS 


          DE POULET MARINÉS 


          CROUSTILLANTS
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Réfrigération : 3 heures - Cuisson : 25 minutes


          4 cuisses de canard confit


          70 g de noisettes


          1 gros oignon jaune


          5 cl de vinaigre de noix


          Sel, poivre


          POUR LA SAUCE


          25 cl de vin rouge


          10 cl de vinaigre balsamique


          1 cuillérée à soupe bombée 


          de sucre


          10 g de beurre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œuf


          1 œuf entier


          2 cuillérées à soupe d’huile 


          de tournesol


          2 cuillérées à soupe d’eau 


          froide


          100 g de farine


          150 g de panko


          Huile pour friture


          Préchauez le four à 160 °C.


          Mettez les cuisses de canard au four dans un plat pendant  


          15 minutes.


          Sortez-les, laissez-les tiédir puis désossez-les entièrement. 


          Gardez la graisse.


          Hachez la chair des cuisses de canard avec un couteau ;  


          hachez grossièrement les noisettes.


          Épluchez et hachez l’oignon, faites-le fondre 5 à 6 minutes dans 


          une poêle sur feu moyen avec 2 cuillérées à soupe de graisse de 


          canard. Versez le vinaigre de noix dans la poêle, laissez-le réduire 


          sur feu moyen.


          Mélangez la chair dans un récipient avec l’oignon fondu au 


          vinaigre, les noisettes, 3 à 4 cuillérées à soupe de graisse de 


          canard, du sel et du poivre.


          Formez des boulettes de la taille d’une noix avec vos mains en 


          pressant bien pour coller les chairs entre elles. Déposez les 


          boulettes sur un plat, placez-les 3 heures au réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA SAUCE


          Versez le vin et le vinaigre dans une casserole, ajoutez le sucre, 


          du sel et du poivre, faites réduire le tout de moitié sur feu moyen.


          Hors du feu, incorporez le beurre, mélangez.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          À l’aide d’une fourchette, mélangez les jaunes d’œufs dans un plat 


          creux avec l’œuf entier, l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la 


          farine dans un autre plat et la chapelure dans un troisième plat.


          Panez les boulettes en les passant dans la farine, puis dans 


          les œufs battus et terminez par la chapelure en appuyant bien 


          dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Plongez les boulettes par petites quantités durant 3 à 4 minutes 


          dans l’huile chaude.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, dégustez aussitôt avec 


          la sauce au vin.


          VIANDES


          CROQUETTES 


          DE CONFIT DE CANARD 


          AUX NOISETTES,  


          SAUCE AU VIN 


          ET BALSAMIQUE
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Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 10 minutes

1 oignon jaune moyen

2 gousses d’ail

5 cm de racine de gingembre

1 petit bouquet de coriandre 

fraîche

1 petit piment fort

1 cuillerée à soupe de miel

600 g de chair à saucisse

5 cl de sauce soja sucrée

Sel, poivre

60 g de cacahuètes salées

POUR LA PANURE

100 g de farine

150 g de chapelure

3 jaunes d’œufs

1 œuf entier

2 cuillerées à soupe d’huile 

de tournesol

2 cuillerées à soupe d’eau 

froide

Sel

Huile pour friture

Épluchez et hachez l’oignon et les gousses d’ail, épluchez et râpez 

le gingembre, ciselez la coriandre, nettoyez et hachez le piment.

Mettez la chair à saucisse dans un récipient avec l’oignon, l’ail, 

le gingembre, la sauce soja, la coriandre, le piment, du sel et du 

poivre, mélangez le tout avec les mains, couvrez avec un ﬁlm 

alimentaire, placez le récipient 2 heures au réfrigérateur.

Hachez ﬁnement les cacahuètes, ajoutez-les dans la viande.

Formez des boulettes de la taille d’une noix avec vos mains, 

aplatissez-les avec la paume de la main.

PRÉPAREZ LA PANURE

À l’aide d’une fourchette, mélangez les jaunes d’œufs dans  

un plat creux avec l’œuf entier, l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. 

Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans un 

troisième plat.

Panez les croquettes en les passant dans la farine, puis dans 

les œufs battus et terminez par la chapelure en appuyant bien 

dessus pour la faire adhérer.

Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.

Plongez les croquettes par petites quantités durant 3 à 4 minutes 

dans l’huile chaude.

Égouttez-les sur un papier absorbant, dégustez aussitôt avec 

une sauce thaïe ou une sauce barbecue (voir p. 109 et p. 123).

VIANDES

CROQUETTES  

COCHONNES  

À LA THAÏE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Marinade : 1 nuit - Cuisson : 2 heures 15


          POUR LA MARINADE


          800 à 900 g de poitrine  


          de porc crue avec la couenne 


          et sans os


          5 cl de saké ou de vin de riz  


          de Shaoxing (épicerie asiatique)


          5 cl de vinaigre de riz


          1 cuillerée à café rase  


          de poudre de cinq-épices


          POUR LA CROÛTE DE SEL


          1, 2 kg de gros sel


          5 cl de vinaigre de riz


          2 blancs d’œufs


          POUR LA SAUCE


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de pâte de goghujang


          10 cl de sauce soja salée


          2 cuillerées à soupe de miel


          Sel, poivre


          PRÉPAREZ LA MARINADE


          Perforez la couenne de la poitrine de porc sur toute la surface 


          et la chair dessous avec la pointe d’un couteau ou une aiguille 


          de cuisine en métal.


          Mélangez le vin de Shaoxing (ou le saké) dans un bol avec la poudre 


          de cinq-épices et une cuillerée à café rase de sel. Versez le contenu 


          du bol sur la chair, badigeonnez-la avec les mains.


          Placez la poitrine dans un plat creux, couenne au-dessus.


          À l’aide d’un pinceau, badigeonnez la couenne avec du vinaigre 


          de riz. 


          Placez le plat une nuit au réfrigérateur sans couvrir.


          PRÉPAREZ LA CROÛTE DE SEL


          Préchauez le four à 180 °C.


          Mélangez le gros sel dans un bol avec le vinaigre et les blancs 


          d’œufs avec vos mains ou une spatule.


          Mettez une feuille de papier d’aluminium dans le fond d’un plat 


          à rôtir.


          Étalez la moitié de la croûte de sel sur le papier d’aluminium, 


          déposez la poitrine au centre, couenne vers le haut. Couvrez le 


          dessus et les côtés avec reste de pâte à sel en appuyant bien 


          dessus pour essayer de faire une croûte la plus hermétique 


          possible.


          Placez le plat dans le four, faites cuire 1 heure 30.


          Cassez la croûte, sortez la poitrine et retirez le sel en frottant 


          avec du papier absorbant.


          Mettez le four en position gril, déposez la poitrine couenne 


          au-dessus dans un plat à four propre, placez-le sous le gril à 


          mi-hauteur, faites cuire la poitrine encore 30 à 40 minutes pour 


          obtenir un résultat parfaitement croustillant.


          RÉALISEZ LA SAUCE


          Mettez la pâte de piment, la sauce soja, le miel, du sel et du poivre 


          dans une casserole. Faites bouillir 3 minutes sur feu moyen.


          Tranchez la poitrine et dégustez avec la sauce.


          VIANDES


          PORC CROUSTILLANT 


          AU GOCHUJANG
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 5 minutes


          4 escalopes de veau de 80 g 


          environ


          4 pincées de piment 


          d’Espelette


          2 tranches de jambon blanc


          80 g de comté coupé  


          en très fines tranches


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          90 g de farine


          150 g de chapelure


          Huile pour friture


          Placez une escalope entre 2 feuilles de papier sulfurisé, tapez-la 


          avec un rouleau à pâtisserie pour la rendre la plus ﬁne possible. 


          Recommencez l’opération avec les 3 autres escalopes.


          Étalez les escalopes sur le plan de travail, assaisonnez-les de sel 


          et de piment d’Espelette.


          Déposez une demi-tranche de jambon sur chaque, répartissez 


          le comté en ﬁnes tranches dessus, puis roulez les escalopes en 


          serrant fortement.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, l’eau et 2 pincées de sel.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans  


          un troisième plat.


          Panez délicatement les minis cordons-bleus en les passant  


          dans la farine, puis dans les œufs, et terminez par la chapelure 


          en appuyant bien dessus pour la faire adhérer.


          Maintenez chaque cordon-bleu avec une ou deux piques en bois 


          pour éviter qu’ils s’ouvrent à la cuisson.


          Faites chauer l’huile de friture à 170 °C.


          Mettez à frire les cordons-bleus 5 à 6 minutes jusqu’à ce qu’ils 


          soient bien dorés.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, dégustez-les aussitôt  


          avec une salade ou des spaghettis.


          Vous pouvez varier en remplaçant le comté par du pecorino  


          ou du parmesan.


          VIANDES


          MINIS CORDONS-BLEUS 


          ROULÉS KRISPY
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 20 minutes


          20 wings (ailes de poulet)


          5 cm de racine de gingembre


          1 œuf


          40 g de Maïzena


          90 g de farine de riz


          1 cuillerée à soupe rase  


          de chipotle en poudre


          10 cl d’eau gazeuse froide


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          POUR LA SAUCE


          2 gousses d’ail


          2 cuillerées à soupe bombées 


          de pâte de piment gochujang


          2 cuillerées à soupe de miel 


          liquide


          8 cl de sauce soja sucrée


          10 cl d’eau


          Sel


          PRÉPAREZ LA SAUCE


          Épluchez et hachez les gousses d’ail. Mettez-les dans une  


          grande poêle avec la pâte de piment, le miel, la sauce soja, l’eau, 


          du sel. Mélangez, faites cuire le tout 6 à 8 minutes sur feu moyen 


          pour obtenir une sauce légèrement épaisse, éteignez le feu.  


          Réservez la sauce.


          Épluchez et râpez le gingembre dans un grand bol.


          Ajoutez l’œuf, la Maïzena, la farine de riz, la poudre de piment  


          et du sel. Mélangez avec un fouet en versant l’eau gazeuse.


          Préchauez l’huile de friture à 170 °C.


          Ajoutez les wings dans le bol, mélangez avec vos mains pour bien 


          les enrober.


          Faites-les frire pendant 3 minutes par petites quantités,  


          puis égouttez-les sur un papier absorbant.


          Augmentez la température de la friteuse à 190 °C.


          Replongez les wings 3 à 4 minutes dans l’huile jusqu’à ce qu’ils 


          soient bien dorés et croustillants.


          Réchauez doucement la sauce, mettez les wings dans la sauce, 


          mélangez pour bien les enrober et servez aussitôt.


          VIANDES


          WINGS CROUSTILLANTS 


          AU GOCHUJANG
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Cuisson : 25 minutes


          2 échalotes


          5 branches de cives


          4 brins de coriandre


          3 cm de racine de gingembre


          3 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          3 cl de sauce soja sucrée


          400 g de chair à saucisse


          1 cuillerée à soupe rase  


          de piment doux en poudre


          1 cuillerée à café rase de 


          poudre de quatre-épices


          24 feuilles de pâte à raviole 


          chinoise rondes


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Épluchez et hachez les échalotes, émincez les cives, hachez  


          la coriandre, épluchez et râpez le gingembre.


          Faites fondre les échalotes 3 minutes dans une petite poêle  


          sur feu moyen avec l’huile de tournesol.


          Ajoutez les cives, le gingembre et la sauce soja, faites cuire  


          2 minutes en mélangeant, laissez refroidir.


          Mettez la chair à saucisse dans un grand bol avec le piment,  


          la poudre de quatre-épices, le contenu de la poêle, la coriandre, 


          du sel et du poivre. Mélangez avec vos mains pour obtenir  


          une farce homogène.


          Déposez les feuilles de pâte à raviole sur le plan de travail,  


          formez des petites boulettes de farce, mettez-les au centre  


          de chaque feuille de pâte.


          Humidifiez les bords avec de l’eau froide avec vos doigts,  


          puis refermez les ravioles en appuyant bien avec vos doigts  


          pour souder la pâte.


          Préchauez l’huile de friture à 180 °C.


          Faites frire les ravioles 2 à 3 minutes par petites quantités jusqu’à 


          ce qu’elles soient dorées.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, servez aussitôt 


          avec une sauce soja ou une sauce pimentée.


          VIANDES


          RAVIOLES 


          CROUSTILLANTES 


          AU PORC ÉPICÉ
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          Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 30 minutes


          700 g de poitrine de porc 


          crue bien grasse


          10 cl de vinaigre de riz


          1 cuillerée à café rase de sel


          50 g de sucre


          1 cuillerée à café bombée  


          de poudre de cinq-épices


          70 g de Maïzena


          10 cl de sauce soja sucrée


          2 cuillerées à soupe de graines 


          de sésame


          Poivre


          Retirez la couenne de la poitrine, quadrillez le gras avec la pointe 


          d’un couteau. Coupez la viande en cubes de 2 cm environ.


          Mélangez le vinaigre dans un grand bol avec le sel, le sucre,  


          la poudre de cinq-épices et du poivre.


          Déposez les morceaux de poitrine, mélangez avec vos mains, 


          couvrez, placez le bol pendant 2 heures au réfrigérateur.


          Ajoutez la Maïzena, mélangez avec vos mains pour bien enrober 


          les morceaux.


          Déposez un papier sulfurisé spécial air fryer dans le fond de la 


          cuve. Répartissez les morceaux dessus, faites cuire 25 minutes 


          à 180 °C : ils doivent être bien croustillants.


          Sortez les morceaux de poitrine, laissez-les reposer 5 minutes.


          Faites bouillir la sauce soja dans une grande poêle. Ajoutez 


          les morceaux de poitrine, faites cuire 3 minutes sur feu vif  


          en mélangeant. Parsemez de graines de sésame, mélangez  


          et servez aussitôt.


          VIANDES


          PORK BELLY 


          [RECETTE AU AIR FRYER]
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 10 minutes


          400 g d’onglet de bœuf épais


          15 cl de sauce 


          Worcestershire


          1 grosse cuillerée à soupe  


          de moutarde douce


          1 cuillerée à café rase de 


          piment doux en poudre


          2 œufs


          2 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          200 g de farine


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Coupez l’onglet en morceaux de 1 cm d’épaisseur environ.


          Mélangez la moitié de la sauce Worcestershire dans un grand 


          bol avec la moutarde, le piment en poudre, du sel et du poivre.


          Mettez les morceaux de viande dans le bol avec la marinade, 


          mélangez, couvrez avec un papier film, placez-les 2 heures  


          au réfrigérateur.


          Mélangez le reste de sauce Worcestershire avec les œufs,  


          l’huile de tournesol, du sel et du poivre dans un plat creux,  


          mettez la farine dans un second plat creux.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Sortez les morceaux d’onglet de la marinade, passez-les dans  


          le mélange d’œufs, puis dans la farine.


          Secouez-les délicatement, plongez-les aussitôt dans l’huile 


          chaude, faites-les frire 1 à 2 minutes par petites quantités.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt avec  


          un ketchup ou une sauce barbecue.


          VIANDES


          ONGLET DE BŒUF 


          CRUNCHY MARINÉ 


          À LA SAUCE 


          WORCESTERSHIRE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Réfrigération : 3 heures - Cuisson : 25 minutes


          400 g de ris de veau


          3 cl de vinaigre de vin


          15 cl de jus de veau


          30 g de beurre


          1 échalote


          300 g de chanterelles


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile 


          5 cl d’eau froide 


          80 g de farine


          120 g de chapelure


          Huile pour friture


          Mettez à tremper les ris de veau dans un bol d’eau froide avec le 


          vinaigre pendant 2 heures au réfrigérateur.


          Rincez-les plusieurs fois sous l’eau froide.


          Déposez les ris de veau dans une casserole, couvrez-les 


          largement d’eau froide. Portez à ébullition, laissez-les blanchir 


          6 à 8 minutes sur feu moyen.


          Égouttez-les et rincez-les sous l’eau froide, laissez-les refroidir et 


          placez-les 3 heures au réfrigérateur dans un plat, sous un poids.


          Retirez les membranes et les parties noires, coupez-les en 


          tranches de 1 cm d’épaisseur environ, assaisonnez-les.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, l’eau froide et du sel.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans un 


          troisième plat.


          Panez les tranches de ris de veau en les passant dans la farine, 


          puis dans les œufs, et terminez par la chapelure en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer. Placez-les au réfrigérateur.


          Faites réduire le jus de veau de moitié dans une casserole à feu 


          moyen avec du sel et du poivre. Ajoutez 10 g de beurre, mélangez, 


          réservez la sauce.


          Épluchez et hachez l’échalote, nettoyez les champignons.


          Faites fondre l’échalote 2 minutes dans une poêle avec le reste 


          du beurre.


          Ajoutez les chanterelles, salez, poivrez, faites-les saisir  


          3 minutes sur feu vif.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les tranches de ris de veau 1 à 2 minutes jusqu’à 


          ce qu’elles soient bien dorées.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt avec les 


          champignons et le jus de veau.


          VIANDES


          RIS DE VEAU 


          CROUSTILLANTS 


          AUX CHAMPIGNONS
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 10 minutes


          400 g de reste de bourguignon 


          ou autre viande de bœuf mijotée


          1 petit oignon jaune


          4 brins d’estragon


          20 g de beurre


          10 cl de vin blanc


          1 grosse cuillérée à soupe  


          de moutarde forte


          4 feuilles de brick


          1 blanc d’œuf


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Elochez la viande avec vos mains.


          Épluchez et hachez finement l’oignon, effeuillez et hachez 


          l’estragon.


          Faites fondre l’oignon 3 minutes dans une casserole sur feu 


          moyen avec le beurre.


          Versez le vin blanc, laissez réduire des deux tiers environ.


          Ajoutez la viande, du sel et du poivre, laissez mijoter 5 minutes 


          sur feu doux en mélangeant.


          Éteignez le feu, ajoutez la moutarde et l’estragon haché, 


          mélangez, laissez refroidir.


          Répartissez la préparation sur l’extrémité de chaque feuille  


          de brick, puis roulez-les en forme de gros nems. Soudez-les avec 


          un peu de blanc d’œuf.


          Faites chauer l’huile de la friteuse à 180 °C.


          Plongez les nems dans l’huile chaude, laissez-les cuire  


          2 à 3 minutes jusqu’à ce qu’ils soient dorés.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant et servez 


          aussitôt avec une salade croquante.


          VIANDES


          BRICKS DE BŒUF 


          À LA MOUTARDE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 18 minutes


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de moutarde douce ou forte 


          selon votre goût


          2 cuillerées à soupe de persil 


          haché


          5 cl d’huile d’olive


          120 g de corn flakes


          4 filets de poulet de 130 g 


          environ chacun


          Sel, poivre


          Mélangez la moutarde dans un bol avec le persil haché, l’huile 


          d’olive, poivrez généreusement, salez.


          Écrasez grossièrement les corn ﬂakes dans une grande assiette 


          avec vos mains.


          Badigeonnez généreusement les ﬁlets de poulet avec le mélange 


          à la moutarde à l’aide d’un pinceau, puis passez-les dans les corn 


          ﬂakes écrasés en appuyant bien dessus pour les faire adhérer.


          Mettez un papier sulfurisé spécial air fryer dans le fond de la 


          cuve, placez les ﬁlets de poulet dessus.


          Faites-les cuire 16 à 18 minutes à 180 °C.


          Sortez les filets de poulet, déposez-les sur les assiettes, 


          dégustez avec une sauce yaourt au citron et aux herbes.


          VIANDES


          POULET CROUSTILLANT 


          EN CROÛTE DE MOUTARDE 


          AUX HERBES 


          [RECETTE AU AIR FRYER]
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 25 minutes


          8 gros pilons de poulet 


          désossés et coupés  


          en morceaux


          3 cm de racine de gingembre


          2 gousses d’ail


          5 cl de mirin


          1 cuillerée à soupe de pâte  


          de piment gochujang


          2 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          70 g de Maïzena


          Sel, poivre


          POUR LA SAUCE


          2 cuillerées à soupe de pâte 


          de piment gochujang


          5 cl de sauce soja sucrée


          5 cl de vinaigre de riz


          Épluchez et râpez le gingembre, épluchez et hachez les gousses 


          d’ail.


          Mélangez les morceaux de poulet dans un récipient avec le mirin, 


          les gousses d’ail hachées, le gingembre, la pâte de piment, du sel 


          et du poivre. Laissez reposer 2 heures au réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA SAUCE


          Mettez la pâte de piment gochujang, la sauce soja, le vinaigre,  


          10 cl d’eau, du sel et du poivre dans une casserole. Mélangez, 


          faites bouillir 3 à 4 minutes sur feu moyen.


          Ajoutez la Maïzena au poulet, mélangez avec vos mains pour 


          bien enrober les morceaux de volaille.


          Disposez les morceaux de viande sur la grille de votre air fryer, 


          faites cuire 15 minutes à 180 °C. Retournez les morceaux, 


          poursuivez la cuisson durant 10 minutes à 180 °C.


          Servez aussitôt avec la sauce et un riz grillé.


          VIANDES


          POULET FRIT 


          À LA CORÉENNE


           


          [RECETTE AU AIR FRYER]
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          Pour 4 personnes - Préparation : 35 minutes - Cuisson : 20 minutes


          500 g de cœur de rumsteck 


          coupé en cubes de 2 à 3 cm


          2 blancs d’œufs


          1 cuillérée à café rase  


          de poudre de cinq-épices


          25 g de sucre


          70 g de fécule de pomme  


          de terre


          25 cl d’huile de tournesol


          Sel, poivre


          POUR LA SAUCE


          2 gousses d’ail


          1 cuillerée à café rase  


          de farine de riz


          120 g de sucre


          8 cl de sauce soja salée


          2 cuillerées à soupe  


          de nuoc-mâm


          3 cuillerées à soupe  


          de sauce d’huître


          RÉALISEZ LA SAUCE


          Épluchez et pressez les gousses d’ail. Délayez la farine de riz 


          dans un petit bol avec 5 cl d’eau froide.


          Versez le sucre dans une poêle ou un wok avec 3 cl d’eau. Faites 


          cuire 6 à 8 minutes sur feu moyen pour obtenir un caramel 


          légèrement brun.


          Hors du feu, ajoutez la sauce soja, le nuoc-mâm, la sauce d’huître, 


          l’ail, une bonne dose de poivre moulu et la farine de riz délayée.


          Refaites bouillir le tout 10 secondes en mélangeant, réservez.


          Mettez les morceaux de viande dans un récipient avec les blancs 


          d’œufs, la poudre de cinq-épices, le sucre, du sel et du poivre.


          Mélangez avec vos mains, puis ajoutez la fécule de pomme 


          de terre. Mélangez pour bien enrober les morceaux de viande, 


          laissez reposer 10 minutes.


          Faites chauer l’huile dans une grande poêle.


          Mettez à frire les morceaux de viande par petites quantités 


          pendant 1 à 2 minutes.


          Égouttez-les sur un papier absorbant.


          Quand tous les morceaux sont cuits, remettez la sauce à chauer, 


          puis ajoutez les morceaux de viande. Enrobez-les bien en remuant 


          avec une spatule.


          Ajoutez encore une bonne dose de poivre fraîchement moulu 


          et servez.


          Accompagnez avec du riz.


          VIANDES


          BOUCHÉES DE BŒUF 


          CROUSTILLANT 


          AU CARAMEL POIVRÉ


        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          47


          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Réfrigération : 2 heures - Cuisson : 15 minutes


          4 gousses d’ail


          2 petites échalotes


          1 bouquet de persil plat


          120 g de beurre mou


          4 douzaines d’escargots


          8 feuilles de brick


          1 blanc d’œuf


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Épluchez et hachez les gousses d’ail et les échalotes, lavez  


          et hachez le persil.


          Mélangez 100 g de beurre mou dans un bol avec l’ail, 1 échalote 


          ciselée, le persil, du sel et du poivre.


          Rincez les escargots dans une passoire sous l’eau froide.


          Faites fondre la seconde échalote 30 secondes dans une poêle 


          sur feu moyen avec le reste du beurre. Ajoutez les escargots, 


          faites-les rissoler 2 minutes sur feu doux, éteignez le feu, 


          laissez-les refroidir.


          Coupez les feuilles de brick en deux.


          Déposez un peu de beurre persillé et 3 escargots sur chaque 


          demi-feuille de brick, puis roulez-les en forme de nems. Soudez-les 


          avec un peu de blanc d’œuf.


          Placez les bricks 2 heures au réfrigérateur.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les nems 2 minutes dans l’huile chaude par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant et servez 


          aussitôt.


          VIANDES


          BRICKS 


          À L’ESCARGOT
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POISSONS /

CRUSTACÉS

MOULES CROUSTILLANTES, SAUCE CHIEN

CREVETTES KRISPY MARINÉES

RAVIOLES CROUSTILLANTES AUX GAMBAS ET LÉGUMES

KRISPY CRABE AU PIMENT ET AUX LÉGUMES

BULOTS KRISPY EN AÏOLI

LANGOUSTINES EN KADAÏF À LA VANILLE 

PRAIRES CROUSTILLANTES AUX HERBES

PALETS DE MORUE CROUSTILLANTS EN PERSILLADE

KRISPY SHRIMP

CROMESQUIS DE RISOTTO À L’ENCRE DE SEICHE

CUBES DE SAUMON KRISPY SÉSAME

SUSHI RICE KRISPY AVOCAT SAUMON

AUMÔNIÈRES CROUSTILLANTES AU CRABE  

ET AUX PETITS LÉGUMES

CHIPS DE POMMES DE TERRE FARCIES À L’ANCHOIS 

ET À LA TAPENADE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 50 minutes - Cuisson : 15 minutes


          1,5 kg de grosses moules


          3 gousses d’ail


          10 cl de vin blanc


          POUR LA SAUCE CHIEN


          2 échalotes


          3 brins de persil


          1 piment rouge


          1 citron vert


          5 cl d’huile de tournesol


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          80 g de farine


          1 cuillérée à café rase de 


          piment d’Espelette


          3 cl d’huile de tournesol


          120 g de chapelure


          Huile pour friture


          Lavez et égouttez les moules. Épluchez et émincez les gousses 


          d’ail, mettez-les dans un faitout avec le vin blanc. Portez à 


          ébullition, ajoutez les moules, couvrez le faitout, laissez cuire 


          les moules 6 à 8 minutes sur feu vif. Laissez-les refroidir, 


          décortiquez-les, égouttez-les dans une passoire, puis étalez-les 


          sur un plat recouvert d’une feuille de papier absorbant.


          PRÉPAREZ LA SAUCE CHIEN


          Épluchez et hachez ﬁnement les échalotes, lavez et hachez le 


          persil, nettoyez et hachez le piment, pressez le citron.


          Mélangez les échalotes dans un bol avec le persil, l’huile de 


          tournesol, le piment, du sel et du poivre, placez la sauce au 


          réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          À l’aide d’une fourchette, mélangez les jaunes d’œufs dans 


          une assiette creuse avec 5 cl d’eau froide, l’huile et le piment 


          d’Espelette. Mettez la chapelure dans une autre assiette creuse 


          et la farine dans une troisième assiette.


          Préchauez votre friteuse à 170 °C.


          Panez les moules en les passant dans la farine, puis les jaunes 


          d’œufs et pour ﬁnir roulez-les dans la chapelure.


          Faites frire les moules 30 secondes dans l’huile chaude.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, servez avec la 


          sauce chien au citron.


          Délicieux et original à l’apéritif ou en entrée dans une salade.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          MOULES CROUSTILLANTES, 


          SAUCE CHIEN
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Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 10 minutes

20 grosses gambas

3 cm de racine de gingembre 

frais

2 gousses d’ail

Les zestes et le jus d’un 

citron vert

½ cuillerée à café de piment 

doux ou fort selon votre goût

1 cuillerée à café de sucre

3 cl d’huile d’olive

Sel, poivre

POUR LA PANURE

3 jaunes d’œufs

1 œuf entier

3 cl d’huile d’olive

5 cl d’eau froide

2 pincées de piment doux ou 

fort selon votre goût

90 g de farine

200 g de panko

Sel

Huile pour friteuse

Décortiquez les gambas en laissant le bout de leur queue.  

Plantez chaque gamba sur une pique en bois par le côté tête pour 

les maintenir droites, déposez-les sur un plat.

Épluchez et râpez le gingembre, épluchez et pressez les gousses 

d’ail.

Mélangez le gingembre, l’ail, les zestes et le jus de citron vert, le 

piment, le sucre, l’huile d’olive, du sel et du poivre dans un bol.

Nappez les gambas des 2 côtés avec la marinade à l’aide d’un 

pinceau, couvrez-les avec un papier ﬁlm, placez-les 2 heures 

au réfrigérateur.

PRÉPAREZ LA PANURE

Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 

avec l’huile, l’eau, le piment et 2 pincées de sel.

Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans un 

troisième plat.

Sortez les gambas de la marinade.

Panez-les en les passant dans la farine, puis dans les œufs  

et terminez par le panko en appuyant bien dessus pour le faire 

adhérer.

Panez-les une seconde fois dans l’œuf, puis dans la chapelure.

Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.

Mettez à frire les gambas 2 minutes environ par petites quantités 

jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées. Égouttez-les sur un papier 

absorbant, dégustez-les aussitôt avec une sauce thaïe ou spicy 

(voir p. 121 et p. 123).

Vous pouvez les accompagner avec des feuilles de riz frites 

quelques secondes dans l’huile.

POISSONS/CRUSTACÉS

CREVETTES KRISPY 

MARINÉES
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Cuisson : 20 minutes


          1 grosse échalote


          2 gousses d’ail


          150 g de courgette


          80 g de fenouil


          3 cm de racine de gingembre


          16 belles gambas crues


          3 cuillerées à soupe d’huile 


          d’olive


          32 feuilles de pâte à raviole 


          chinoise rondes


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de miel liquide


          8 cl de jus de citron vert


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Épluchez et hachez l’échalote et les gousses d’ail ; lavez et coupez 


          la courgette et le fenouil en petits cubes ; épluchez et râpez le 


          gingembre.


          Décortiquez les gambas, coupez les chairs en petits morceaux.


          Faites fondre l’échalote et les gousses d’ail 3 minutes dans  


          une poêle sur feu moyen avec l’huile d’olive.


          Ajoutez le fenouil et la courgette, le gingembre et faites cuire  


          6 à 8 minutes sur feu doux en mélangeant régulièrement.


          Ajoutez les gambas, salez, poivrez, mélangez, augmentez le feu, 


          faites cuire 2 minutes sur feu vif. Puis débarrassez le contenu 


          de la poêle dans une assiette, laissez refroidir.


          Déposez la moitié des feuilles de pâte à raviole sur le plan  


          de travail, répartissez la préparation aux gambas au centre  


          de chaque feuille de pâte.


          Humidiﬁez les bords avec de l’eau froide avec vos doigts, puis 


          posez l’autre moitié des feuilles de ravioles dessus en appuyant 


          bien avec vos doigts pour souder la pâte.


          Faites chauffer le miel dans une casserole. Ajoutez le jus  


          de citron, du sel et du poivre, faites bouillir 20 secondes,  


          éteignez le feu.


          Préchauez l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les ravioles 2 à 3 minutes par petites quantités 


          jusqu’à ce qu’elles soient dorées.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, servez aussitôt 


          avec le miel au citron ou une sauce aigre-douce au piment.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          RAVIOLES 


          CROUSTILLANTES


          AUX GAMBAS 


          ET LÉGUMES
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Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Repos pour la pâte : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes

1 petit oignon jaune

3 gousses d’ail

1 piment rouge fort

1 botte de ciboulette

10 cl de lait de coco

150 g de farine

1 sachet de levure chimique

1 œuf

250 g de chair de crabe 

fraîche ou en boîte

Sel, poivre

Huile pour friture

Épluchez et hachez l’oignon et les gousses d’ail. Nettoyez et hachez 

le piment, ciselez la ciboulette.

Mélangez dans un récipient l’oignon, l’ail, la ciboulette, le piment, 

le lait de coco, du sel et du poivre.

Ajoutez la farine, la levure et l’œuf, mélangez puis ajoutez la chair 

de crabe.

Couvrez la préparation avec un papier ﬁlm, et laissez reposer  

30 minutes à température ambiante.

Faites chauer l’huile à 180 °C.

À l’aide de 2 cuillères à café, prélevez des petites boules de pâte, 

plongez-les par petites quantités dans l’huile chaude, laissez cuire  

2 à 3 minutes. Égouttez-les sur un papier absorbant, recommencez 

l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.

Servez avec une sauce pimentée thaïe ou miel et soja (voir p. 123  

et p. 124).

POISSONS/CRUSTACÉS

KRISPY CRABE 

AU PIMENT 

ET AUX LÉGUMES
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Cuisson : 45 minutes


          1,5 kg de gros bulots


          1 bouquet de thym


          2 feuilles de laurier


          1 cuillerée à café rase  


          de piment d’Espelette


          POUR L’AÏOLI


          2 gousses d’ail


          1 jaune d’œuf


          1 cuillerée à soupe  


          de moutarde


          12 cl d’huile d’olive


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          80 g de farine


          150 g de chapelure


          Sel


          Huile pour friture


          Mettez à dégorger les bulots durant 15 minutes dans l’eau froide 


          salée, rincez-les plusieurs fois sous l’eau froide. Mettez-les dans 


          une casserole avec le thym, les feuilles de laurier, le piment 


          d’Espelette et du sel. Couvrez-les d’eau froide, portez à ébullition, 


          faites-les cuire 30 minutes, éteignez le feu, laissez-les refroidir 


          dans leur bouillon.


          Égouttez-les bulots, décortiquez-les, nettoyez-les, rincez-les 


          sous l’eau froide, laissez-les s’égoutter dans une passoire.


          PRÉPAREZ L’AÏOLI


          Épluchez et hachez les gousses d’ail, mettez-les dans un bol avec 


          le jaune d’œuf et la moutarde, mélangez en versant l’huile d’olive 


          en ﬁlet, salez, poivrez.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec l’œuf entier, 


          l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans un autre 


          plat et la chapelure dans un troisième plat.


          Panez les bulots en les passant dans la farine, puis dans les œufs 


          battus et terminez par la chapelure. Passez-les une seconde fois 


          dans les œufs, puis la chapelure.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les bulots 1 minute dans l’huile chaude par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez avec l’aïoli.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          BULOTS KRISPY 


          EN AÏOLI
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes


          12 grosses langoustines


          150 g de vermicelles kadaïf 


          (en épicerie orientale)


          Sel, poivre


          POUR LA VINAIGRETTE


          10 cl de vinaigre de vin


          15 g de sucre


          ½ gousse de vanille


          10 cl d’huile de tournesol


          Huile pour friture


          PRÉPAREZ LA VINAIGRETTE À LA VANILLE


          Mettez le vinaigre, le sucre et les grains de la gousse de vanille 


          dans une petite casserole.


          Faites bouillir 5 minutes sur feu moyen jusqu’à ce que la 


          consistance soit légèrement sirupeuse.


          Hors du feu, ajoutez l’huile puis mixez avec un mixeur plongeant, 


          laissez refroidir.


          Décortiquez les langoustines en gardant l’extrémité de leur 


          queue, entaillez légèrement avec la pointe d’un couteau le dessus 


          de la chair, retirez la partie noire.


          Assaisonnez les queues des langoustines, enroulez délicatement 


          le vermicelle kadaïf autour de chacune d’elles.


          Faites chauer un bain d’huile à 180 °C.


          Déposez les langoustines dans le panier de la friteuse, plongez-les 


          délicatement dans l’huile pendant 1 minute environ jusqu’à ce 


          que le vermicelle soit doré.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, dégustez 


          aussitôt avec la vinaigrette à la vanille.


          Accompagnez avec un mesclun.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          LANGOUSTINES 


          EN KADAÏF 


          À LA VANILLE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes


          20 grosses praires


          1 échalote


          1 branche d’estragon


          2 brins de cerfeuil


          2 brins de persil


          5 feuilles de pâte filo


          80 g de beurre


          2 pincées de piment 


          d’Espelette


          Sel


          Huile pour friture


          Ouvrez les praires, décortiquez-les délicatement avec  


          un couteau. Retirez les parties noires, rincez-les sous l’eau froide 


          dans une passoire, laissez-les bien s’égoutter.


          Épluchez et hachez ﬁnement l’échalote ; eeuillez l’estragon,  


          le cerfeuil et le persil, hachez les herbes.


          Mélangez le beurre mou dans un bol avec les herbes, l’échalote, 


          le piment et du sel.


          Découpez les feuilles de pâte à ﬁlo en 4.


          Déposez une noisette de beurre aux herbes et une praire  


          au centre de chaque morceau, repliez les côtés en appuyant 


          légèrement dessus.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les praires 2 à 3 minutes par petites quantités 


          dans l’huile chaude.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant et dégustez.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          PRAIRES 


          CROUSTILLANTES 


          AUX HERBES
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Congélation : 1 heure - Cuisson : 40 minutes


          400 g de pommes de terre 


          à purée


          500 g de morue 


          préalablement dessalée


          1 gros bouquet de persil


          2 gousses d’ail


          40 g de beurre


          80 g de crème fraîche 


          épaisse


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          4 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile d’olive


          5 cl d’eau froide


          120 g de farine


          200 g de chapelure panko  


          ou classique


          Huile pour friture


          Épluchez, lavez et coupez les pommes de terre en morceaux. 


          Faites-les cuire 20 minutes dans l’eau bouillante salée départ 


          eau froide.


          Faites pocher la morue 5 minutes dans une casserole d’eau 


          frémissante, égouttez-la, laissez-la refroidir.


          Lavez et hachez le persil, épluchez et hachez les gousses d’ail.


          Émiettez la morue dans un bol, mélangez-la avec le persil  


          et l’ail haché.


          Égouttez les pommes de terre dans une passoire, puis passez-les 


          au presse-purée. Mélangez la chair des pommes de terre avec 


          le beurre en morceaux, la crème, du sel et du poivre, ajoutez  


          la morue. Mélangez encore puis formez des palets de 4 à 5 cm.


          Déposez-les sur une plaque, placez-les 1 heure au congélateur.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec l’œuf entier, 


          l’huile d’olive, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans  


          un autre plat et la chapelure dans un troisième.


          Panez les palets en les passant dans la farine puis dans les œufs, 


          terminez par la chapelure en appuyant bien dessus pour la faire 


          adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les palets durant 2 à 3 minutes par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          PALETS DE MORUE


          CROUSTILLANTS 


          EN PERSILLADE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 15 minutes


          POUR LA SAUCE


          2 petites échalotes


          1 petit bouquet de persil plat


          1 petit piment doux frais


          3 cm de racine de gingembre


          5 cl de nuoc-mâm


          12 cl de sauce soja sucrée


          2 jus de citrons verts


          5 cl d’huile de tournesol


          POUR LES CREVETTES


          100 g de farine de riz


          1 cuillerée à café rase  


          de piment doux ou fort selon 


          votre goût


          1 sachet de levure chimique


          1 œuf


          15 cl d’eau gazeuse froide


          400 g de mini-crevettes 


          décortiquées (fraîches 


          ou surgelées en épicerie 


          asiatique)


          30 cl d’huile de tournesol


          Sel


          PRÉPAREZ LA SAUCE


          Épluchez et hachez les échalotes, lavez et hachez le persil. 


          Nettoyez et hachez le piment. Épluchez et râpez le gingembre.


          Mettez tous les ingrédients de la sauce dans une casserole, faites 


          bouillir 6 à 8 minutes sur feu doux.


          Versez la sauce dans un bol, laissez-la refroidir.


          PRÉPAREZ LES CREVETTES


          Mettez la farine de riz, le piment, la levure et du sel dans un grand 


          bol. Ajoutez l’œuf et l’eau gazeuse bien froide en fouettant.


          Ajoutez les mini-crevettes, mélangez.


          Faites chauer l’huile de tournesol dans une grande poêle.


          Prélevez des grosses cuillerées de préparation, déposez-les dans 


          l’huile chaude.


          Faites frire à peine 1 minute de chaque côté.


          Égouttez les krispy shrimp sur une feuille de papier absorbant, 


          salez légèrement et servez aussitôt avec la sauce.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          KRISPY SHRIMP
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          Pour 4 personnes - Préparation : 40 minutes - Réfrigération : 4 heures - Cuisson : 30 minutes


          POUR LE RISOTTO


          60 cl de bouillon de légumes


          1 oignon


          3 cl d’huile d’olive


          200 g de riz carnaroli


          15 cl de vin blanc sec


          30 g de beurre


          80 g de parmesan râpé


          2 cuillerées à soupe d’encre 


          de seiche


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile d’olive


          5 cl d’eau froide


          90 g de farine


          160 g de panko


          Sel


          Huile pour friture


          PRÉPAREZ LE RISOTTO


          Faites chauer le bouillon dans une casserole à feu moyen.


          Épluchez et hachez l’oignon. Faites-le fondre 5 minutes dans  


          une casserole avec l’huile d’olive.


          Ajoutez le riz, nacrez-le dans l’huile d’olive puis versez le vin blanc, 


          salez, poivrez, laissez cuire 5 minutes sur feu vif.


          Versez 30 cl de bouillon, laissez cuire le riz 17 à 18 minutes  


          sur feu moyen en ajoutant du bouillon au fur et à mesure qu’il  


          est absorbé par le riz en remuant très régulièrement.


          En ﬁn de cuisson, ajoutez le beurre en morceaux, le parmesan 


          et l’encre de seiche, mélangez.


          Versez le risotto dans un récipient, laissez-le refroidir, ﬁlmez  


          au contact puis placez-le 4 heures au réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat  


          creux avec l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans 


          un autre plat et la chapelure dans un troisième plat.


          Sortez le riz, formez des boulettes de 2 à 3 cm avec vos 


          mains (passez-vous les mains sous l’eau froide pour former  


          les boulettes aﬁn d’éviter que le riz colle à vos paumes).


          Panez les boulettes de risotto en les passant dans la farine,  


          puis dans les œufs et terminez par le panko en appuyant  


          bien dessus pour le faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les cromesquis 2 minutes environ par petites 


          quantités jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les  


          sur un papier absorbant, dégustez-les aussitôt.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          CROMESQUIS DE RISOTTO 


          À L’ENCRE DE SEICHE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Marinade : 2 heures - Cuisson : 10 minutes


          POUR LA SAUCE


          1 cuillérée à soupe de beurre 


          de cacahuètes


          20 cl de lait de coco


          3 cl d’huile de tournesol


          2 pincées de piment fort  


          en poudre


          POUR LE POISSON


          600 g de filet de saumon


          2 cm de racine de gingembre


          1 gousse d’ail


          2 pincées de piment doux


          5 cl de sauce soja sucrée


          Les zestes d’un citron vert


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          100 g de farine


          120 g de chapelure 


          60 g de graines de sésame


          Sel, poivre


          PRÉPAREZ LA SAUCE


          Mettez le beurre de cacahuètes dans une casserole avec le 


          lait de coco, l’huile, le piment, du sel et du poivre. Faites bouillir  


          3 minutes en fouettant, éteignez le feu.


          PRÉPAREZ LE POISSON


          Retirez la peau du saumon, coupez la chair en cubes de 2 cm 


          environ. Mettez-les dans un grand bol.


          Épluchez et râpez le gingembre ; épluchez et pressez la gousse d’ail.


          Ajoutez le gingembre, l’ail, le piment, la sauce soja, les zestes de 


          citron vert, du sel et du poivre aux cubes de saumon. Mélangez 


          délicatement avec vos mains pour bien enrober les morceaux 


          de poisson.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, l’eau et 2 pincées de sel.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure mélangée avec 


          les graines de sésame dans un troisième plat.


          Panez les morceaux de saumon en les passant dans la farine, 


          puis dans les œufs, et terminez par la chapelure en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les morceaux de saumon 1 à 2 minutes jusqu’à  


          ce qu’ils soient bien dorés.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt avec  


          la sauce chaude ou à température selon votre préférence.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          CUBES DE SAUMON 


          KRISPY SÉSAME
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          Pour 4 personnes - Préparation : 40 minutes - Réfrigération : 2 heures - Cuisson : 15 minutes


          150 g de riz à sushi


          10 cl de vinaigre de riz


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de graines de sésame


          1 avocat


          200 g de saumon frais


          10 cl de sauce soja sucrée


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          90 g de farine


          150 g de panko


          Huile pour friture


          Faites cuire le riz à sushi comme indiqué sur le paquet.


          Égouttez-le dans une passoire, mettez-le dans un grand bol, 


          ajoutez le vinaigre de riz et les graines de sésame, mélangez, 


          laissez refroidir.


          Placez le riz durant 2 heures au réfrigérateur.


          Épluchez l’avocat, coupez-le en fines tranches. Coupez 


          également le saumon en ﬁnes tranches.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, l’eau et 2 pincées de sel.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans  


          un troisième plat.


          Sortez le riz, formez des boules de la taille d’une grosse noix,  


          et aplatissez-les avec vos mains. Panez délicatement  


          les galettes de riz en les passant dans la farine, puis dans  


          les œufs, et terminez par la chapelure en appuyant bien dessus 


          pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les galettes de riz 2 minutes jusqu’à ce qu’elles 


          soient bien dorées.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, répartissez les tranches 


          de saumon et d’avocat sur chaque galette, salez, poivrez, versez 


          un peu de sauce soja dessus et servez.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          SUSHI RICE KRISPY 


          AVOCAT SAUMON
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Cuisson : 20 minutes


          2 échalotes


          1 petit navet


          1 petite carotte


          2 cuillérées à soupe d’huile 


          d’olive


          15 cl de crème liquide


          Le jus et les zestes 


          d’un citron vert


          2 pincées de curry


          250 g de chair de crabe 


          fraîche ou surgelée  


          ou en boîte


          20 feuilles de pâte à raviole 


          chinoise rondes


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Épluchez et hachez les échalotes. Épluchez, lavez et coupez  


          la carotte et le navet en petits cubes.


          Faites fondre l’échalote 3 minutes dans une casserole sur feu 


          moyen avec l’huile d’olive.


          Ajoutez les cubes de carotte et de navet, du sel et du poivre, 


          laissez cuire 6 à 8 minutes sur feu doux en mélangeant 


          régulièrement.


          Ajoutez la crème liquide, le jus et les zestes de citron vert  


          et le curry, poursuivez la cuisson 6 à 8 minutes sur feu doux 


          jusqu’à ce que la crème soit bien réduite.


          Éteignez le feu, ajoutez la chair de crabe, mélangez, laissez 


          refroidir.


          Déposez les feuilles de pâte sur le plan de travail, répartissez  


          la préparation au centre de chaque feuille de pâte.


          Humidifiez les bords avec de l’eau froide avec vos doigts,  


          puis refermez en formant une aumônière en appuyant bien  


          avec vos doigts pour souder la pâte.


          Préchauez l’huile de friture à 180 °C.


          Faites frire les ravioles 2 à 3 minutes par petites quantités jusqu’à 


          ce qu’elles soient dorées.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, servez aussitôt.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          AUMÔNIÈRES 


          CROUSTILLANTES 


          AU CRABE 


          ET AUX PETITS LÉGUMES
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          Pour 4 personnes - Préparation : 45 minutes - Cuisson : 15 minutes


          4 grosses pommes de terre 


          à frites


          8 beaux filets d’anchois  


          à l’huile


          8 feuilles de basilic


          100 g de tapenade noire


          2 jaunes d’œufs


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Hachez les ﬁlets d’anchois et le basilic avec un couteau.


          Mélangez-les dans un bol avec la tapenade et du poivre.


          Épluchez et lavez les pommes de terre.


          À l’aide d’une mandoline (indispensable pour cette recette),  


          taillez les pommes de terre en très ﬁnes tranches, elles doivent 


          être presque transparentes.


          Ne rincez surtout pas les tranches de pomme de terre.


          Préchauez la friteuse à 180 °C.


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un bol avec 3 cuillerées à soupe 


          d’eau froide.


          Déposez la moitié des tranches de pommes de terre sur le plan 


          de travail, badigeonnez-les légèrement de jaune d’œuf avec un 


          pinceau.


          Répartissez la tapenade au centre de chaque tranche : mettez-en 


          une petite noisette maximum pour éviter que ça sorte sur les 


          côtés pendant la cuisson.


          Déposez l’autre moitié des tranches dessus en appuyant sur les 


          côtés pour souder les bords.


          Faites frire les chips 2 à 3 minutes dans la friteuse par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur un papier abordant, salez et servez.


          POISSONS/CRUSTACÉS


          CHIPS 


          DE POMMES DE TERRE 


          FARCIES À L’ANCHOIS 


          ET À LA TAPENADE
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VEGGIE /  

FROMAGE

KRISPY CHEESE

PALETS DE CHÈVRE KRISPY MIEL ET LAVANDE

POMMES DE TERRE KRISPY AU ROMARIN

POIVRON GRILLÉ KRISPY

TEMPURAS DE POUSSES D’ÉPINARD

 

 OIGNONS KRISPY

SAMOUSSAS AUX LÉGUMES SPICY ET AUX HERBES

LÉGUMES CROUSTILLANTS AU CARVI

GALETS DE CHEDDAR CROUSTILLANTS AU JALAPEÑO

TÊTES DE CHAMPIGNONS KRISPY EN PERSILLADE

TOFU KRISPY

 

 MAÏS KRISPY
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          Pour 4 personnes - Préparation : 40 minutes - Réfrigération : 4 heures - Cuisson : 20 minutes


          POUR LA BÉCHAMEL


          40 g de beurre


          40 g de farine


          60 cl de lait


          2 pincées de noix de 


          muscade


          150 g d’emmental râpé


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          4 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          80 g de farine


          100 g de riz soufflé


          100 g de chapelure


          Huile pour friture


          PRÉPAREZ LA BÉCHAMEL


          Faites fondre le beurre dans une casserole sur feu moyen.  


          Ajoutez la farine, faites cuire en mélangeant à la spatule 


          pour obtenir un roux blond. Versez le lait froid dans  


          la casserole, fouettez, salez, poivrez, ajoutez la noix de muscade,  


          faites bouillir 3 à 4 minutes sur feu moyen sans cesser  


          de fouetter.


          Hors du feu, ajoutez l’emmental râpé, mélangez.


          Versez la béchamel chaude dans un plat de 20 x 15 cm environ, 


          lissez la surface avec une cuillère, laissez refroidir, placez  


          le plat 4 heures au réfrigérateur.


          Une fois la béchamel durcie, retournez le plat, démoulez 


          délicatement, coupez des bâtonnets de 8 x 2 cm environ.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec l’œuf entier, 


          l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans un autre 


          plat. Écrasez grossièrement le riz soufflé, mélangez-le avec  


          la chapelure dans un troisième plat.


          Panez les bâtonnets en les passant dans la farine, puis dans  


          les œufs, terminez par la chapelure au riz soué en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les bâtonnets 2 minutes environ, par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt.


          VEGGIE / FROMAGE


          KRISPY CHEESE 


        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

          82


          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 15 minutes


          8 cl de vinaigre balsamique 


          blanc


          1 cuillerée à soupe de fleurs 


          de lavande séchée


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de miel liquide


          6 crottins de Chavignol  


          pas trop secs


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile d’olive


          5 cl d’eau froide


          1 cuillerée à café rase  


          de piment d’Espelette


          80 g de farine


          100 g de corn flakes


          100 g de chapelure


          Huile pour friture


          Faites frémir le vinaigre 5 minutes dans une casserole sur feu 


          doux avec les ﬂeurs de lavande séchée.


          Filtrez le vinaigre dans une casserole propre, ajoutez le miel 


          liquide, salez, poivrez, faites bouillir 3 minutes sur feu moyen. 


          Versez la sauce dans un bol, laissez refroidir.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec l’œuf entier, 


          l’huile, l’eau, le piment d’Espelette et 2 pincées de sel. Mettez la 


          farine dans un autre plat. Broyez les corn ﬂakes avec vos mains, 


          mélangez-les avec la chapelure dans un autre plat.


          Coupez délicatement les crottins froids en 2 dans l’épaisseur.


          Panez les demi-crottins en les passant dans la farine, puis dans 


          les œufs et terminez par la chapelure aux corn ﬂakes en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer. Passez les crottins une seconde 


          fois dans les œufs, puis dans la chapelure.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les crottins 1 à 2 minutes par petites quantités, 


          jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur un papier 


          absorbant, servez-les aussitôt nappés de sauce au miel et à la 


          lavande.


          Accompagnez-les avec une salade d’endive ou autre.


          VEGGIE / FROMAGE


          PALETS DE CHÈVRE 


          KRISPY MIEL 


          ET LAVANDE 
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 35 minutes


          4 branches de romarin


          150 g de chapelure


          800 g de pommes de terre 


          bintje ou belles de Fontenay


          80 g de farine


          15 cl d’huile d’olive


          Sel, poivre


          Préchauez le four à 180 °C.


          Hachez les brindilles de romarin dans un hachoir, mélangez-les 


          avec la chapelure, du sel et du poivre.


          Lavez les pommes de terre avec leur peau, coupez-les en 


          quartiers. Faites bouillir une casserole d’eau avec la farine.  


          À l’ébullition, plongez les pommes de terre 5 minutes dans l’eau 


          bouillante. Égouttez-les dans une passoire, laissez-les tiédir.


          Mettez les pommes de terre dans un grand bol avec la chapelure 


          au romarin et l’huile d’olive. Mélangez le tout pendant 3 à 4 minutes 


          avec vos mains pour bien enrober les pommes de terre. Déposez 


          délicatement les pommes de terre en une couche sur une plaque 


          de four recouverte d’une feuille de papier sulfurisé. Mettez-les 


          à cuire 25 à 30 minutes dans le four sans y toucher jusqu’à ce 


          qu’elles soient dorées et croustillantes.


          Sortez les pommes de terre sablées et dégustez aussitôt.


          Parfait pour accompagner une viande rouge ou blanche ou  


          une volaille rôtie.


           


          VEGGIE / FROMAGE


          POMMES DE TERRE 


          KRISPY AU ROMARIN
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 55 minutes


          6 poivrons rouges


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          80 g de farine


          120 g de chapelure


          1 cuillerée à soupe de basilic 


          séché


          Sel


          Huile pour friture


          Préchauez le four à 180 °C.


          Lavez les poivrons, enveloppez-les individuellement dans  


          une feuille de papier d’aluminium.


          Mettez-les sur une plaque, faites-les cuire 45 minutes.


          Sortez-les, laissez-les refroidir, puis épluchez-les délicatement, 


          coupez-les en 2, retirez les pépins et rincez-les sous l’eau froide. 


          Séchez-les. Détaillez-les en gros morceaux.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          À l’aide d’une fourchette, mélangez les jaunes d’œufs dans  


          un plat creux avec l’œuf entier, l’huile, l’eau et 2 pincées de sel.


          Mettez la farine dans un autre plat.


          Mélangez le basilic avec la chapelure dans un troisième plat.


          Panez les morceaux de poivron en les passant dans la farine puis 


          dans les œufs, terminez par la chapelure au basilic en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les poivrons 1 à 2 minutes par petites quantités. 


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt.


           


          VEGGIE / FROMAGE


          POIVRON GRILLÉ 


          KRISPY
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes


          100 g de farine


          25 g de Maïzena


          2 jaunes d’œufs


          20 cl d’eau glacée (placez-la 


          10 minutes au congélateur 


          avant de préparer la recette)


          150 g de pousses d’épinard


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Nettoyez les pousses d’épinard, essuyez-les délicatement  


          sur un torchon.


          Faites chauer l’huile de friture à 170 °C.


          Mélangez la farine et la Maïzena dans un grand bol. Fouettez  


          les jaunes d’œufs et l’eau glacée dans un autre bol, puis 


          mélangez-les aussitôt avec la farine et la Maïzena.


          Trempez rapidement les feuilles d’épinard dans la pâte en  


          les tenant par la queue, puis plongez-les dans l’huile chaude, 


          faites-les frire 2 à 3 minutes par petites quantités.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, salez, poivrez et servez 


          avec des sauces de votre choix ou en accompagnement d’une 


          volaille ou d’un poisson.


          VEGGIE / FROMAGE


          TEMPURAS 


          DE POUSSES D’ÉPINARD


        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

        


        


      


    


  

  

     

    

      

        

          [image: ]

          91


          Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 10 minutes


          2 oignons jaunes ou rouges


          1 blanc d’œuf


          2 cuillerées à soupe 


          bombées de Maïzena


          1 cuillerée à café rase de 


          poivre blanc


          1 cuillerée à café bombée  


          de paprika


          Sel


          Huile pour friture


          Épluchez les oignons, taillez-les en ﬁnes tranches de 2 à 3 mm 


          environ.


          Fouettez le blanc d’œuf dans un bol avec 5 cl d’eau froide.


          Mélangez la Maïzena dans un autre bol avec le poivre, le paprika 


          et du sel.


          Préchauez l’huile dans la friteuse à 180 °C.


          Avec vos mains, enveloppez les tranches d’oignon de blanc d’œuf 


          dans un grand récipient, en les enrobant bien.


          Ajoutez le mélange au paprika, travaillez délicatement toujours 


          avec vos mains en enrobant bien les tranches.


          Plongez-les aussitôt dans l’huile chaude en 2 ou 3 fois.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, salez, laissez 


          refroidir.


          Vous pouvez réaliser cette recette au air fryer, en les cuisant 


          25 minutes à 180 °C et en les mélangeant 2 à 3 fois pendant  


          la cuisson.


          Délicieux dans les salades ou à l’apéritif.


          VEGGIE / FROMAGE


          OIGNONS KRISPY 


          [RECETTE AU AIR FRYER]
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          Pour 4 personnes - Préparation : 40 minutes - Cuisson : 25 minutes


          150 g de fenouil


          150 g de carotte


          1 oignon jaune moyen


          2 gousses d’ail


          5 cl d’huile d’olive


          1 grosse cuillerée à soupe  


          de pâte de curry vert


          2 grosses pincées de piment 


          fort en poudre


          1 blanc d’œuf


          8 feuilles de brick


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Nettoyez le fenouil, coupez-le en petits cubes ; épluchez, lavez  


          et coupez la carotte en petits cubes ; épluchez et hachez  


          l’oignon et les gousses d’ail.


          Faites fondre l’oignon et les gousses d’ail 3 minutes dans une 


          casserole sur feu moyen avec l’huile d’olive.


          Ajoutez les cubes de fenouil et de carotte, salez, poivrez, laissez 


          cuire 10 à 12 minutes sur feu moyen en remuant régulièrement.


          Ajoutez la pâte de curry et le piment, mélangez, poursuivez  


          la cuisson durant 3 minutes sur feu moyen. Éteignez le feu, 


          laissez refroidir.


          Coupez les feuilles de brick en 2.


          Répartissez un peu de légumes sur l’extrémité de chaque 


          morceau de feuille de brick, puis pliez-les en forme de samoussa, 


          collez la fin du pliage avec un peu de blanc d’œuf à l’aide  


          d’un pinceau.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Plongez les samoussas 2 minutes dans l’huile chaude par petites 


          quantités.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, dégustez 


          aussitôt.


          VEGGIE / FROMAGE


          SAMOUSSAS 


          AUX LÉGUMES SPICY 


          ET AUX HERBES
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          Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 10 minutes


          1 petit bulbe de fenouil


          2 petites carottes


          1 courgette


          2 œufs


          2 jaunes


          5 cl d’huile


          2 cuillerées à soupe de 


          vinaigre de vin


          2 cuillerées à soupe 


          bombées de graines de carvi


          120 g de chapelure


          60 g de farine


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Nettoyez le fenouil, épluchez et lavez les carottes, lavez la 


          courgette.


          Coupez la courgette en fines tranches, taillez les carottes  


          en lanières à l’aide d’un économe, émincez ﬁnement le fenouil.


          Préchauez la friteuse à 180 °C.


          Battez les œufs et les jaunes dans un grand bol avec l’huile,  


          le vinaigre, les graines de carvi, du sel et du poivre.


          Versez la chapelure dans un autre grand bol.


          Mettez la farine dans un troisième bol avec les légumes.


          Mélangez-les avec vos mains rapidement, transvasez les 


          légumes dans le mélange d’œufs, mélangez avec vos mains 


          pour bien enrober tous les légumes, puis transvasez-les dans 


          le bol de chapelure.


          Mélangez vivement avec vos mains.


          Plongez les légumes par petites quantités dans l’huile chaude, 


          faites-les frire 2 à 3 minutes.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, salez et dégustez.


          VEGGIE / FROMAGE


          LÉGUMES 


          CROUSTILLANTS 


          AU CARVI
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Congélation : 4 heures - Cuisson : 15 minutes


          30 cl de crème liquide


          10 g de piment jalapeño vert 


          séché


          450 g de cheddar râpé


          Huile pour friture


          Sel


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          90 g de farine


          160 g de panko


          Faites bouillir la crème dans une casserole avec le piment  


          et du sel. Baissez le feu ajoutez le cheddar, mélangez 3 minutes 


          sur feu très doux jusqu’à ce que le cheddar soit fondu.


          Versez la préparation dans un moule en silicone en forme  


          de rond de 5 cm environ, laissez refroidir puis placez le moule 


          dans le congélateur pendant 4 heures.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec l’œuf entier, 


          l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans un autre 


          plat et la chapelure dans un troisième plat.


          Sortez le moule du congélateur, démoulez les palets de cheddar.


          Panez les palets en les passant dans la farine, puis dans  


          les œufs et terminez par le panko en appuyant bien dessus pour  


          la faire adhérer. Passez les palets une seconde fois dans les œufs,  


          puis dans le panko.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les palets 2 minutes environ par petites quantités 


          jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur un papier 


          absorbant, dégustez-les aussitôt.


          VEGGIE / FROMAGE


          GALETS DE CHEDDAR 


          CROUSTILLANTS 


          AU JALAPEÑO
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Réfrigération : 3 heures - Cuisson : 15 minutes


          3 gousses d’ail


          1 grosse échalote


          1 petit bouquet de persil plat


          100 g de beurre mou


          1 cuillerée à soupe de pastis


          8 têtes de gros champignons 


          de Paris


          Sel, poivre


          POUR LA PANURE


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          90 g de farine


          200 g de panko


          Huile pour friture


          Épluchez et hachez les gousses d’ail et l’échalote, lavez et hachez 


          le persil. Mélangez le beurre mou dans un bol avec l’ail, l’échalote, 


          le pastis, le persil, du sel et du poivre.


          Lavez les champignons, retirez le pied délicatement en prenant 


          soin de garder le chapeau entier.


          Faites fondre le beurre persillé dans une casserole sur feu doux.


          Déposez les têtes de champignon dans un plat.


          Répartissez le beurre persillé dans les têtes de champignon, 


          placez-les 3 heures au réfrigérateur pour faire durcir le beurre.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, l’eau et 2 pincées de sel.


          Mettez la farine dans un autre plat et le panko dans un troisième 


          plat.


          Panez les têtes de champignon farcies en les passant dans la 


          farine, puis dans les œufs et terminez par le panko en appuyant 


          bien dessus pour le faire adhérer.


          Panez-les une seconde fois dans l’œuf, puis dans la chapelure.


          Faites chauer l’huile de friture à 170 °C.


          Mettez à frire les champignons 2 à 3 minutes jusqu’à ce qu’ils 


          soient bien dorés.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, dégustez aussitôt.


          Original pour accompagner une viande ou une volaille.


          VEGGIE / FROMAGE


          TÊTES DE CHAMPIGNONS 


          KRISPY EN PERSILLADE
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 5 minutes


          400 g de tofu


          POUR LA PANURE


          120 g de corn flakes


          3 jaunes d’œufs


          5 cl de sauce soja salée


          2 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          5 cl d’eau


          40 g de farine


          Sel, poivre


          Huile pour friture


          Coupez le tofu en cubes de 2 cm environ.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Broyez grossièrement les corn ﬂakes avec vos mains dans un plat 


          creux.


          Mélangez les jaunes d’œufs dans un plat creux avec la sauce 


          soja, l’huile, l’eau et 2 pincées de sel. Mettez la farine dans  


          un autre plat.


          Panez les cubes de tofu en les passant dans la farine,  


          puis dans les œufs à la sauce soja et terminez par les corn ﬂakes 


          en appuyant bien dessus pour les faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les cubes de tofu 2 minutes environ par petites 


          quantités jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur 


          un papier absorbant, dégustez-les aussitôt.


          Accompagnez avec de la sauce soja sucrée ou salée et des feuilles 


          de basilic frit.


          VEGGIE / FROMAGE


          TOFU KRISPY
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          Pour 4 personnes - Préparation : 10 minutes - Cuisson : 20 minutes


          200 g de maïs en boîte


          1 cuillerée à café bombée de 
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www.bookys-ebooks.com
          piment doux en poudre


          40 g de Maïzena


          3 cuillerées à soupe d’huile 


          de tournesol


          Sel


          Égouttez le maïs, rincez-le sous l’eau froide dans une passoire. 


          Séchez-le sur du papier absorbant.


          Mélangez le maïs dans un récipient avec le piment, la Maïzena, 


          l’huile et du sel.


          Mélangez délicatement avec vos mains pendant 3 à 4 minutes 


          pour bien enrober les grains.


          Répartissez-les dans un grand papier de cuisson de la taille  


          du bac de votre air fryer, faites-les cuire 10 minutes à 180 °C.


          Ouvrez votre air fryer, mélangez les grains avec une cuillère, 


          remettez-les à cuire 10 minutes à 180 °C.


          Sortez-les, laissez-les refroidir avant de les déguster.


          Original à l’apéritif ou pour accompagner une salade.


          VEGGIE / FROMAGE


          MAÏS KRISPY 


          [RECETTE AU AIR FRYER]
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SAUCES

KETCHUP

SAUCE BARBECUE

SAUCE YAOURT AU CITRON ET AUX HERBES

SAUCE CHEDDAR

SAUCE CREAMY CHEESE

CRÈME D’AIL

SAUCE PESTO

SAUCE SPICY

SAUCE THAÏE

SAUCE MIEL ET SOJA

106
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          Pour 60 cl de ketchup environ - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 1 heure 30


          500 g de tomates bien mûres


          350 g d’oignons


          1 petit piment doux


          1 cuillerée à café rase  


          de paprika


          20 g de concentré de tomate


          15 cl de vinaigre de vin


          150 g de sucre roux


          1 cuillerée à soupe bombée 


          de moutarde forte


          15 cl d’eau


          Sel, poivre


          Retirez le pédoncule des tomates, incisez le dessous avec  


          la pointe d’un couteau. Plongez les tomates 30 secondes dans 


          une casserole d’eau bouillante.


          Rafraîchissez-les dans de l’eau froide, retirez leur peau,  


          coupez-les en 2, épépinez-les et concassez-les grossièrement 


          avec un couteau.


          Épluchez et hachez l’oignon, nettoyez et hachez le piment.


          Mettez les tomates dans une casserole avec l’oignon,  


          le piment, le paprika, le concentré de tomate, le vinaigre, le sucre,  


          la moutarde, l’eau, du sel et du poivre.


          Mélangez le tout en portant à ébullition, faites cuire 1 heure 30 


          sur feu doux en remuant régulièrement.


          Mixez avec un robot plongeant, laissez refroidir et versez  


          le ketchup dans un bocal. La sauce peut se conserver 15 jours 


          au réfrigérateur.


          SAUCES


          KETCHUP
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Pour 30 cl de sauce environ - Préparation : 10 minutes - Cuisson : 10 minutes

50 g d’échalote

120 g de ketchup (maison  

de préférence – voir p. 106)

35 g de sucre roux

8 cl de sauce soja salée

5 cl d’eau

3 cl de whisky

Sel, poivre

Épluchez et hachez ﬁnement l’échalote.

Mettez-la dans une casserole avec le ketchup, le sucre roux, 

la sauce soja, l’eau, le whisky, du sel et du poivre. Faites cuire 

le tout 10 minutes sur feu moyen, puis mixez la sauce avec  

un robot plongeant. Laissez refroidir, versez la sauce dans  

un bol ou dans un pot en verre. La sauce peut se conserver  

15 jours au réfrigérateur.

SAUCES

SAUCE BARBECUE
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          Pour 25 cl de sauce environ - Préparation : 10 minutes


          10 brins de ciboulette


          5 brins de persil


          1 gousse d’ail


          200 g de yaourt grec


          1 pincée de paprika


          5 cl de jus de citron jaune


          Sel, poivre


          Lavez et hachez les herbes, épluchez et hachez la gousse d’ail.


          Versez le yaourt dans un bol. Ajoutez l’ail, le paprika, les herbes, 


          le jus de citron, du sel et du poivre.


          Mélangez, placez la sauce au réfrigérateur jusqu’au moment 


          de la servir. La sauce peut se conserver 2 jours au réfrigérateur.


          SAUCES


          SAUCE YAOURT 


          AU CITRON 


          ET AUX HERBES
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          Pour 25 cl de sauce environ - Préparation : 10 minutes - Cuisson : 5 minutes


          120 g de cheddar vieux


          15 cl de crème liquide


          5 cl d’eau


          3 cl d’huile de tournesol


          Sel, poivre


          Râpez le cheddar.


          Versez la crème, l’eau et l’huile dans une casserole avec du sel 


          et du poivre.


          Portez la crème à ébullition.


          Éteignez le feu, ajoutez le cheddar râpé, laissez reposer  


          3 minutes, puis mélangez avec un fouet pour obtenir une sauce 


          onctueuse.


          Servez la sauce chaude.


          SAUCES


          SAUCE CHEDDAR
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          Pour 25 cl de sauce environ - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 15 minutes


          1 échalote


          10 cl de vin blanc


          15 cl de crème liquide


          80 g de fromage de chèvre


          4 brins de persil


          Sel, poivre


          Épluchez et hachez ﬁnement l’échalote.


          Mettez-la dans une petite casserole avec le vin blanc, du sel  


          et du poivre. Faites réduire des deux tiers sur feu moyen.


          Ajoutez la crème et le fromage de chèvre coupé en petits 


          morceaux dans la casserole.


          Faites cuire le tout 6 à 8 minutes sur feu doux en fouettant 


          régulièrement.


          Ciselez le persil, ajoutez-le dans la sauce hors du feu et servez.


          SAUCES


          SAUCE CREAMY CHEESE
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          Pour 20 cl de sauce environ - Préparation : 10 minutes - Cuisson : 20 minutes


          8 gousses d’ail


          20 cl de crème liquide


          10 cl de bouillon de légumes


          Sel, poivre


          Épluchez et dégermez les gousses d’ail. Mettez-les dans une 


          petite casserole, couvrez-les largement d’eau froide, portez  


          à ébullition, laissez bouillir 2 minutes. Égouttez-les, remettez-les 


          dans la casserole, recommencez l’opération 2 fois.


          Une fois blanchies 3 fois, mettez les gousses d’ail dans une 


          casserole propre avec la crème liquide, le bouillon de légumes, 


          du sel et du poivre, faites cuire 12 à 15 minutes sur feu moyen 


          jusqu’à ce que le liquide épaississe légèrement.


          Mixez le tout avec un mixeur plongeant.


          Servez la sauce chaude ou froide.


          SAUCES


          CRÈME D’AIL
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          Pour 200 g de pesto environ - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 3 minutes


          2 gousses d’ail


          15 g de pignons de pin


          30 grandes feuilles de basilic


          10 cl d’huile d’olive


          120 g de parmesan râpé 


          Sel, poivre


          Épluchez les gousses d’ail, retirez le germe si nécessaire.


          Faites griller les pignons de pin 3 minutes dans une poêle  


          sans matière grasse sur feu moyen.


          Hachez les gousses d’ail, mettez-les dans un bol.


          Ajoutez les feuilles de basilic ciselé et les pignons, écrasez-les 


          avec l’ail avec un pilon, salez, poivrez.


          Versez l’huile d’olive en mélangeant avec une cuillère, puis 


          ajoutez le parmesan.


          Mettez le pesto dans un bol ou dans un pot en verre. La sauce 


          peut se conserver 15 jours au réfrigérateur.


          SAUCES


          SAUCE PESTO
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          Pour 25 cl de sauce environ - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 45 minutes


          3 gousses d’ail


          6 piments antillais frais


          2 petits piments oiseau


          20 cl de vinaigre de riz


          10 cl d’eau


          30 g de sucre


          10 cl de jus de citron


          Sel


          Épluchez et dégermez les gousses d’ail. Mettez-les dans une 


          casserole, couvrez-les d’eau froide.


          Portez à ébullition 30 secondes, égouttez-les et rafraîchissez-les 


          sous l’eau froide.


          Nettoyez et émincez les piments.


          Mettez-les dans une casserole avec les gousses d’ail, le vinaigre 


          de riz, l’eau, le sucre, le citron et du sel.


          Portez à ébullition, laissez cuire 20 minutes sur feu moyen  


          sans couvrir.


          Mixez la sauce avec un mixeur à bras, laissez-la refroidir  


          avant de la mettre dans une bouteille ou dans un bol. La sauce 


          peut se conserver 15 jours au réfrigérateur.


          SAUCES


          SAUCE SPICY
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          Pour 20 cl de sauce environ - Préparation : 20 minutes


          4 cm de racine de gingembre


          2 gousses d’ail


          4 petits piments forts


          20 g de sucre roux


          5 cl de jus de citron vert


          5 cl de sauce soja sucrée


          3 cl d’huile de sésame


          8 cl d’huile d’olive


          6 feuilles de basilic thaï


          Épluchez et râpez le gingembre dans un bol.


          Épluchez et hachez les gousses d’ail, nettoyez et hachez les piments.


          Ajoutez l’ail et les piments dans le bol avec le gingembre.


          Versez le sucre et le jus de citron, mélangez pour dissoudre  


          le sucre.


          Ajoutez la sauce soja, l’huile de sésame, l’huile d’olive et le basilic 


          haché. Mélangez. 


          La sauce peut se conserver 15 jours au réfrigérateur.


          SAUCES


          SAUCE THAÏE
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          Pour 15 cl de sauce environ - Préparation : 5 minutes - Cuisson : 5 minutes


          1 gousse d’ail


          1 grosse cuillerée à soupe  


          de miel liquide


          8 cl de jus de citron jaune


          5 cl de sauce soja salée


          5 cl de sauce soja sucrée


          1 pincée de piment fort  


          en poudre


          1 cuillerée à soupe de graines 


          de sésame


          Poivre


          Épluchez et hachez la gousse d’ail.


          Mettez-la dans une casserole avec le miel et le jus de citron.


          Faites bouillir 2 minutes sur feu moyen.


          Versez les sauces soja, ajoutez le piment, les graines de sésame 


          et du poivre.


          Faites bouillir 2 minutes sur feu moyen.


          Versez la sauce dans un bol, laissez-la refroidir.


          La sauce peut se conserver 15 jours au réfrigérateur.


           


          SAUCES


          SAUCE MIEL 


          ET SOJA
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SUCRÉ

TRUFFES CROUSTILLANTES AU CHOCOLAT

CROQUETTES DE RIZ AU LAIT KRISPY

KRISPY RICE AU CHOCOLAT AU LAIT

NEMS CROUSTILLANT AU CHOCOLAT

CREMA FRITTA À L’ORANGE

RICOTTA DOUGHNUTS AU CITRON

KRISPY NOISETTES FAÇON CINNAMON ROLL

BANANES CROUSTILLANTES À LA CANNELLE

128
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135
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143
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          Pour 30 mini-truffes environ - Préparation : 40 minutes - Congélation : 4 heures - Cuisson : 15 minutes


          400 g de chocolat noir


          35 cl de crème liquide


          ½ cuillerée à café de 


          cardamome verte en poudre 


          ou 3 pincées de cannelle 


          selon votre goût


          3 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          80 g de farine


          120 g de chapelure


          50 g de sucre


          Huile pour friture


          Hachez le chocolat avec un couteau, mettez-le dans  


          un saladier. Portez la crème à ébullition dans une casserole  


          avec la cardamome ou la cannelle. Versez la crème bouillante  


          sur le chocolat haché. Laissez reposer 5 minutes puis mélangez 


          au fouet pendant 8 à 10 minutes pour obtenir une ganache lisse 


          et aérée. Versez la ganache dans des mini-moules en silicone,  


          en forme de mini-cannelés ou autre forme, placez le moule 


          pendant 4 heures au congélateur.


          Battez les jaunes et l’œuf dans un plat creux ou une assiette 


          creuse. Mettez la farine dans une autre assiette, puis  


          la chapelure et le sucre dans une troisième assiette.


          Démoulez les bouchées de chocolat : panez-les en les passant 


          dans la farine, puis les œufs battus et le mélange chapelure  


          et sucre.


          Panez-les une seconde fois en les passant uniquement dans  


          les œufs battus et le mélange de chapelure.


          Placez les boulettes au réfrigérateur.


          Au dernier moment, de préférence, faites chauer une friteuse 


          d’huile à 180 °C.


          Plongez les trues par petites quantités dans l’huile chaude, 


          laissez-les cuire 2 minutes.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant. Servez-les 


          aussitôt avec un bon café ou accompagnées d’un coulis d’orange, 


          de fruit de la Passion, de framboise ou de mangue.


          Vous pouvez frire les trues à l’avance et les passer 3 à 4 minutes 


          au four à 160 °C pour les réchauer au moment de servir.


          SUCRÉ


          TRUFFES 


          CROUSTILLANTES 


          AU CHOCOLAT
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Réfrigération : 3 heures - Cuisson : 45 minutes


          110 g de riz rond


          75 cl de lait entier


          1 gousse de vanille


          1 étoile de badiane


          90 g de sucre


          1 cuillerée à soupe  


          de mascarpone


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier


          3 cl d’huile de tournesol


          5 cl d’eau froide


          70 g de farine


          120 g de chapelure  


          ou de riz soufflé


          Rincez le riz sous l’eau froide dans une passoire. Faites bouillir 


          le lait dans une casserole avec la gousse de vanille fendue  


          et grattée, l’étoile de badiane et le sucre. Versez le riz en pluie 


          dans le lait. Baissez le feu, laissez cuire 35 à 40 minutes 


          environ sur feu doux en remuant régulièrement, le riz doit rester 


          légèrement croquant.


          Une fois le riz cuit, retirez la gousse de vanille et l’étoile  


          de badiane. Hors du feu, ajoutez le mascarpone, mélangez, 


          laissez refroidir.


          Versez le riz dans un bol, laissez refroidir, puis placez-le 3 heures 


          au réfrigérateur.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile et l’eau.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure ou le riz soué 


          grossièrement écrasé dans un troisième plat.


          Formez des croquettes de riz de la taille d’une noix avec vos 


          mains.


          Panez les croquettes en les passant dans la farine, puis dans  


          les œufs, et terminez par la chapelure ou le riz soufflé  


          en appuyant bien dessus pour le faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les croquettes 1 minute jusqu’à ce qu’elles soient 


          bien dorées.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, servez aussitôt.


          Accompagnez avec un caramel laitier ou une pâte de noisette 


          tiède.


          SUCRÉ


          CROQUETTES DE RIZ 


          AU LAIT KRISPY
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          Pour une grande plaque de 30 x 20 cm environ - Préparation : 20 minutes - Réfrigération : 1 heure - Cuisson : 5 minutes


          200 g de chocolat au lait


          50 cl d’huile pour friture


          110 g de riz long


          Hachez le chocolat avec un couteau, mettez-le dans un grand bol.


          Placez le bol dans un bain-marie sur feu doux, laissez fondre  


          le chocolat.


          Faites chauer l’huile dans une grande casserole à environ 170 °C. 


          Utilisez un thermomètre de cuisine ou si vous n’en possédez 


          pas, pour tester la température, jetez 3 grains de riz dans l’huile 


          chaude pour voir s’ils éclatent.


          Quand la température est bonne, versez doucement les grains 


          de riz dans l’huile chaude en une seule fois.


          Mélangez avec une écumoire, laissez cuire pendant 45 secondes 


          environ jusqu’à ce que tous les grains de riz soient soués.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, et laissez-les 


          complètement refroidir.


          Mélangez le chocolat avec une spatule en bois pour bien le lisser.


          Retirez le bol du bain-marie, ajoutez le riz soué, mélangez 


          délicatement avec une Maryse pour bien l’enrober de chocolat.


          Découpez 2 rectangles de papier sulfurisé de 40 x 25 cm environ.


          Déposez une feuille de papier sulfurisé sur une plaque, étalez  


          le krispy rice dessus, posez la seconde feuille de papier dessus, 


          puis étalez légèrement avec un rouleau à pâtisserie.


          Placez la plaque 1 heure au réfrigérateur avant de déguster.


          SUCRÉ


          KRISPY RICE 


          AU CHOCOLAT AU LAIT
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          Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Réfrigération : 2 heures + 15 minutes - Cuisson : 10 minutes


          180 g de chocolat noir


          15 cl de crème liquide


          1 pincée de cannelle  


          en poudre


          8 feuilles de brick


          1 blanc d’œuf


          Huile pour friture


          Hachez le chocolat avec un couteau.


          Portez à ébullition la crème avec la cannelle dans une casserole 


          sur feu moyen.


          Hors du feu, ajoutez le chocolat, mélangez.


          Versez la ganache dans un bol, laissez-la complètement refroidir, 


          puis mettez-la 2 heures au réfrigérateur pour la faire durcir.


          Coupez les feuilles de brick en 2.


          Déposez un peu de ganache au chocolat à l’extrémité de chaque 


          demi-feuille de brick, puis roulez-les en forme de nems en  


          les serrant bien, soudez-les avec un peu de blanc d’œuf à l’aide 


          d’un pinceau.


          Placez-les 15 minutes au réfrigérateur.


          Faites chauer l’huile de friture à 180 °C.


          Mettez à frire les nems 1 à 2 minutes dans l’huile chaude.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, saupoudrez-les de sucre 


          glace et dégustez-les avec un coulis de framboise, d’orange  


          ou d’abricot.


          SUCRÉ


          NEMS CROUSTILLANT 


          AU CHOCOLAT
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Réfrigération : 2 heures - Cuisson : 15 minutes


          POUR LA CRÈME À L’ORANGE


          50 cl de lait


          Les zestes d’une orange bio


          4 jaunes d’œufs


          140 g de sucre en poudre


          60 g de Maïzena


          25 g de beurre


          POUR LA PANURE


          2 jaunes d’œufs


          1 œuf entier 


          3 cl d’huile 


          3 cuillerées à soupe de Grand 


          Marnier ou de Cointreau


          60 g de farine


          100 g de chapelure


          Huile pour friture


          PRÉPAREZ LA CRÈME À L’ORANGE


          Versez le lait et les zestes d’orange dans une casserole,  


          portez à ébullition sur feu moyen.


          Fouettez les jaunes d’œufs et le sucre dans un grand bol jusqu’à 


          ce qu’ils soient mousseux.


          Ajoutez la Maïzena, fouettez délicatement pour éviter la 


          formation de grumeaux.


          Versez le lait bouillant dessus en remuant sans arrêt pour bien 


          mélanger tous les ingrédients.


          Remettez le tout dans la casserole, portez à ébullition  


          et laissez bouillir 3 minutes en fouettant sans cesse jusqu’à 


          épaississement de la crème.


          Versez la crème pâtissière dans un moule rectangulaire chemisé 


          avec un papier ﬁlm sur 1,5 cm de haut environ, lissez la surface 


          avec une spatule métallique ou une cuillère, laissez refroidir la 


          crème sans la couvrir pour permettre à la vapeur de s’évaporer 


          et à la crème de se raermir.


          Ensuite, placez la crème 2 heures au réfrigérateur pour la faire 


          durcir.


          PRÉPAREZ LA PANURE


          Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf entier dans un plat creux 


          avec l’huile, le Grand Marnier ou le Cointreau.


          Mettez la farine dans un autre plat et la chapelure dans  


          un troisième plat.


          Démoulez la crème froide sur le plan de travail, découpez-la  


          en carrés de 2 cm de côté environ.


          Panez les carrés de crème en les passant dans la farine,  


          puis dans les œufs, et terminez par la chapelure en appuyant 


          bien dessus pour la faire adhérer.


          Faites chauer l’huile de friture à 170 °C.


          Mettez à frire les crèmes d’orange 1 à 2 minutes jusqu’à ce qu’elles 


          soient bien dorées.


          Égouttez-les sur un papier absorbant, passez-les dans le sucre 


          (facultatif) et servez aussitôt.


          Servez nature, avec un coulis d’orange ou une crème anglaise.


          SUCRÉ


          CREMA FRITTA 


          À L’ORANGE 
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          Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Repos pour la pâte : 20 minutes - Cuisson : 15 minutes


          250 g de ricotta


          Les zestes de 2 citrons 


          jaunes


          3 cl de rhum brun


          90 g de sucre semoule


          2 œufs entiers


          180 g de farine


          1 sachet de levure chimique


          2 cuillerées à soupe de sucre 


          glace


          Huile pour friture


          Mélangez la ricotta dans un grand bol avec les zestes de citron, 


          le rhum, le sucre et les œufs entiers.


          Ajoutez la farine et la levure, mélangez, laissez reposer la pâte 


          20 minutes à température ambiante.


          Faites chauer l’huile de friture à 170 °C.


          À l’aide de 2 cuillères à soupe, prélevez des boules de pâte de  


          la taille d’une noix, plongez-les dans l’huile par petites quantités.


          Égouttez-les sur une feuille de papier absorbant, recommencez 


          l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.


          Saupoudrez-les généreusement de sucre glace et dégustez 


          chaud.


          SUCRÉ


          RICOTTA DOUGHNUTS 


          AU CITRON
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          Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 25 minutes


          80 g de noisettes


          80 g de beurre


          40 g de cassonade


          2 pincées de cannelle


          2 grosses cuillerées à soupe 


          de pâte de noisette


          100 g de cream cheese


          6 feuilles de pâte filo


          Hachez les noisettes grossièrement avec un mini-hachoir  


          ou un couteau.


          Faites fondre le beurre dans une casserole sur feu doux.


          Une fois le beurre fondu, ajoutez le sucre et la cannelle, mélangez.


          Faites légèrement chauer la pâte de noisette pour la ramollir. 


          Mélangez-la dans un bol avec le cream cheese et les noisettes 


          hachées.


          Étalez une feuille de pâte ﬁlo sur le plan de travail, badigeonnez-la 


          généreusement de beurre fondu à la cannelle.


          Posez une feuille dessus, badigeonnez-la de beurre, poursuivez 


          l’opération avec les autres feuilles de pâte ﬁlo jusqu’à épuisement 


          du stock.


          Étalez le mélange à la pâte de noisette sur toute la surface,  


          puis roulez le tout en serrant bien.


          Préchauez le four à 180 °C.


          Coupez le rouleau en tranches de 2 cm environ, déposez-les  


          sur une plaque de four recouverte d’une feuille de papier sulfurisé.


          Posez une feuille de papier sulfurisé dessus, puis une plaque 


          de four de la même taille pour les maintenir pendant la cuisson.


          Placez-les dans le four, faites cuire 15 minutes.


          Retirez la plaque du dessus et le papier sulfurisé, retournez  


          les krispy noisettes, puis remettez-les à cuire 5 à 7 minutes 


          dans le four.


          Sortez-les, laissez-les tiédir avant de les déguster.


          SUCRÉ


          KRISPY NOISETTES 


          FAÇON CINNAMON ROLL 
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          Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 10 minutes


          4 bananes légèrement 


          fermes


          2 œufs


          50 g de cassonade


          120 g de farine


          ⁄ d’un sachet de levure 


          chimique


          50 g de noix de coco râpée


          1 pincée de sel


          2 pincées de cannelle  


          en poudre


          20 cl d’eau


          Huile pour friture


          Faites chauer votre friteuse à 180 °C.


          Battez les œufs dans un grand bol avec le sucre.


          Ajoutez la farine, la levure, la noix de coco râpée, le sel  


          et la cannelle ; mélangez en ajoutant l’eau au fur et à mesure 


          pour obtenir une pâte légèrement liquide.


          Pelez les bananes, coupez-les en 2 dans la longueur.


          Trempez les demi-bananes dans la pâte avec une fourchette, 


          plongez-les par 2 ou 3 à la fois aussitôt dans l’huile chaude.


          Laissez cuire les bananes durant 3 à 4 minutes. Égouttez-les 


          sur un papier absorbant, servez-les chaudes avec une sauce 


          chocolat.


          SUCRÉ


          BANANES 


          CROUSTILLANTES 


          À LA CANNELLE
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POMMES DE TERRE KRISPY AU ROMARIN  84

PORC CROUSTILLANT AU GOCHUJANG  25

PORK BELLY  33

POULET CROUSTILLANT EN CROÛTE DE MOUTARDE  AUX HERBES  41
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