
 

 ARECS       6 décembre 2022 : un avant-goût de Noël 

Petits chaussons au chèvre frais, miel et fruits secs    environ 20 pièces 

1 rouleau de pâte 

feuilletée 

100 g de fromage de 

chèvre frais 

1 c à soupe de miel 

6 abricots secs bio 

1 c à soupe de graines de 

tournesol 

1 c à soupe de noisettes 

Sel et poivre 

1 jaune d’oeuf (facultatif) 

1 - Préchauffez votre four à 180 degrés. 

2 - Dans un bol, mélangez le chèvre avec le miel, les graines de tournesol et 

les noisettes concassées 

3 - Découpez les abricots secs en petits morceaux. Ajoutez-les au fromage. 

Salez et poivrez. 

4 - Coupez la pâte feuilletée à l’aide d’un emporte-pièce en disque de 5 cm 

de diamètre et garnissez chaque cercle avec la farce. 

5 - Fermez le chausson et badigeonnez de jaune d’œuf. 

Enfournez les pour 10 à 15 minutes pour qu'ils soient dorés. 

 

 

Cannelés salés aux lardons, carottes …    Pour 30 mini cannelés 

3 œufs 

25 g de farine de sarrasin 

25 g de fécule de maïs 

70 g de carottes râpées 

60 g de flocons de 5 

céréales en vrac 

8 cl d’huile d’olive 

12 cl de lait 

50 g de comté 

75 g de lardons 

1. Dans un saladier, fouettez les œufs avec la farine et la fécule de 

maïs. Ajoutez les carottes râpées. 

2. Incorporez les flocons de 5 céréales en remuant la pâte. 

3. Versez le lait et l’huile d’olive. Votre mélange doit être liquide. 

4. Enfin, incorporez le comté râpé et les lardons cuits 1 minute au 

 micro-onde .     

Salez légèrement, poivrez.  

5. Remplissez des petits moules à cannelés avec votre pâte et 

placez le tout dans un four préchauffé à 180 °C pendant 20 à 25 

min. 

6. Démoulez et servez pour l’apéritif. 

 
 

 

 

Verrine de patate douce et Crevettes sautées.                                                10 verrines 

10 crevettes décortiquées 

500 g de patate douce 

60 g de crème de coco 

1/2 c à c de coriandre 

moulue 

huile de coco ou d’olive 

25 g de noix de coco râpée 

le zeste d’un petit citron 

1 cm de gingembre râpé 

persil , sel , poivre 

1- Torréfier à sec la noix de coco 5 mn à la poële . 

2- Peler et couper les patates douces en morceaux et les cuire à la vapeur 

15 mn. 

3 – Mixer la patate douce avec la crème de coco, la coriandre moulue, le 

zeste de citron, le gingembre râpé. 

4- Faire sauter les crevettes dans une poêle légèrement huilée puis roulez-

les dans la noix de coco torréfiée 

5- Répartir l’écrasée de patate douce tiède dans les verrines, parsemer de 

coriandre ou de persil. 

6 – garnir d’une crevette piquée d’un cure dent 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Gâteau mousse au chocolat                                

200 g de chocolat au lait 
(ou 100 g chocolat noir 

100 g chocolat au lait ) 

1 c à s de fécule de maïs 

50 g de sucre 

150 g de beurre mou 

5 œufs 

pour le décor 

50 g de chocolat noir 

3 c à s de lait ou de crème 

1 c à s de cacao amer 

ou   pour Noël 

recouvrir le gâteau de 
ganache chocolat blanc 

50 g de chocolat blanc 

3 c à s de lait ou de crème 

ou sucre glace   et noix de 

coco , perles de sucre ….. 

 

1 moule rond ou carré de 
20 cm 

 

- Préchauffer le four à 180 ° chaleur tournante 
 

- Faire fondre le chocolat au bain marie puis laisser le tiédir. 

- Séparer les blancs des jaunes. Et monter les blancs en neige bien ferme. 

- Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse     

  (plusieurs minutes). 

- Ajouter le beurre en fouettant, puis le chocolat, la fécule de maïs. 

- Incorporer les blancs en neige. 

- Verser les 3/4 du mélange dans un moule en silicone carré ou rond et 

enfourner   15 mn 

- Garder la mousse restante au frais. Laisser refroidir 30 mn. 
 

- Démouler le gâteau en le retournant, le napper de la mousse restante à la 

spatule.  (ou à la poche à douille cannelée ). Placer 1 h au frais pour le 

décor 

1) 

- Faire fondre les 50 g de chocolat noir et ajouter 3 c à soupe de lait tiédi ou 

crème tiédie et recouvrir le gâteau de cacao amer et décorer de filets de 

chocolat fondu à l’aide d’une cuillère. 

 Ou 

2) recouvrir le gâteau de ganache chocolat blanc et (ou) sucre glace, et noix 

de coco, perles de sucre …. 

 

Servir en carrés.      

Peut se faire la veille 

 


