Caviar d’artichauts

Bonsoir a tous et toutes,

Je trouve qu’il y a des senteurs d’apéro dans l'air, pas vus ?
Profiter des heures tardives qui restent dans la lumiere, se
régaler de petites choses fait maison, se « poser » un peu et
discuter de tout et rien. C’est presque un rituel du samedi
soir

Le seul petit défaut de ces apéro est que mes gourmands ont
toujours envie d’'y déguster un saucisson ou du paté. Méme si
ces préparations sont artisanales et locales, la quasi-
végétarienne que je suis botte en touche. Alors, de temps en
temps, je tente de les convertir aux tartinades végétales
Houmous, cremes de légumes ou de légumineuses, il existe de
multiples recettes savoureuses. Dans le rayon tartinade, je
dois avouer que mon grand « kiff » du moment, c’est le caviar
d’artichaut poivrades. Présenté ainsi, il n’est ni trop fort
en go(t végétal, ni trop amer, crémeux comme on apprécie dans
ces gourmandises a tartiner. Si en plus vous le servez tiede
avec une pointe d’'herbes de Provence.. C’est excellent.

J’avais donc envie de vous partage cette petite idée de caviar
d’artichauts avec vous pour un apéritif de saison. j'espere
qu’elle vous plaira. Bonne soirée !


https://aufilduthym.fr/caviar-artichaut-tartinade-artichaut/
https://aufilduthym.fr/tag/artchaut
https://aufilduthym.fr/tag/artchaut
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Caviar d’artichauts (tartinade)

Recette : Caviar d’artichauts
poivrade

Saison de la recette : Avril a Fin Juin
Temps de préparation: 25 Minutes
Temps de cuisson : 15 minutes

Ingrédients

Pour 4 personnes

1 botte d’artichauts poivrade ( ou 3 gros artichauts)
3 cuilleres a soupe d’'huile d’olive

1 petite gousse d’ail

=1 cuillere a soupe d'herbes de Provence

= Jus d’un demi citron

= Sel, poivre

Réalisation

= Tournez vos artichauts pour récupérer le fond et
plongez-les immédiatement dans de l’eau citronnée pour
qu'il ne noircissent pas.

- Faites les cuire a la vapeur ou dans de l'eau bouillante
salée jusqu’a ce qu’'ils soient fondants.

= Disposez les fonds d’artichauts dans un blender puis
mixez finement avec l'huile d’olive, sel, poivre, herbes
de Provence.

= Servez ce caviar d’artichauts plutét tiede. Pour une
version froide, remplacez les herbes de Provence par une
pointe de couteau de cumin (cf.1l).



Astuces :

 Pour une version express de caviar d’artichauts,
utilisez des fonds d'artichauts surgelés et comptez 250qg
d’artichauts.

= Pourquoi tiede ? (cf.l) Les herbes de Provence ont
besoin d’étre chauffées pour révéler leurs saveurs, d’ou
le fait de servir tiede. Si vous préférez une version
fraiche, utilisez plutdét un épice comme le cumin.
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Spaghettis aux crevettes et
citron

Bonjour a toutes et tous

Sans doute comme vous, car il ne se passe pas une semaine sans
que des pates atterrissent dans nos assiettes. C’est un
ingrédient qui met généralement tout le monde d’'accord et a
1’avantage est qu’on peut cuisiner aisément

Salade de pommes de terre
grenailles aux herbes

Bonjour a toutes et tous,

Le printemps avance dans la nature, réalisant une poussée
verdoyante dans les arbres enfin habillés, et amenant sur nos
étals les petits légumes primeurs

Cremes dessert a l’'aspérule
odorante

Bonjour a toutes et tous,

En ce joli jour du ler mai, alors que la fleur des bois par
excellence, le muguet, est mis a l’honneur, j’aimerais prendre
un peu de temps pour vous emmener en balade en forét pour
découvrir une autre plante sauvage :1l’'aspérule odorante.


https://aufilduthym.fr/pates-crevettes-citron-spaghetti-crevettes/
https://aufilduthym.fr/pates-crevettes-citron-spaghetti-crevettes/
https://aufilduthym.fr/salade-pommes-de-terre-grenaille-herbes/
https://aufilduthym.fr/salade-pommes-de-terre-grenaille-herbes/
https://aufilduthym.fr/cremes-dessert-recette-asperule-odorante-fleur-sauvage/
https://aufilduthym.fr/cremes-dessert-recette-asperule-odorante-fleur-sauvage/

Muffins de Thomas (a 1la
farine de lentilles)

Bonjour a tous et toutes,

Je vous invite ce matin autour d’une petite idée recette
originale pour cuisiner nos légumineuses autrement.

Si vous fréquentez les magasins paysans, sans doute avez vous
apercu différentes sortes de farines « anciennes » : sarrasin,
seigle, petit épeautre, et lentilles. Ces farines peuvent
décontenancer au départ mais apres quelques essais de
recettes, je vous assure qu’on leur trouve tout leur charme.
Un exemple est la farine de lentilles, qu’on peut utiliser
aisément pour former des galettes salées mais aussi des
biscuits et gateaux.

Un week-end en ouvrant mes placards « patisserie » et en
retombant sur mes bocaux de graines et a c6té le paquet de
farine de lentilles, me vient une idée : Et si je tentais des
muffins lentilles-petites graines< ? En ne sucrant pas trop,
ne mettant du beurre que le strict nécessaire du moelleux,
cela peut permettre de faire des gateaux sains, mais
gourmands. Enthousiaste, je me lancais vite dans la recette
puis mes muffins finirent au four. La dégustation se révéla a
la hauteur e 1l’espoirt avec une saveur douce et légerement
maltée apportée par la lentille, beaucoup de moelleux et le
croquant dses petites graines. Clairement une excelente
recette

Je voulais partager avec vous cette recette de muffins farine
de lentilles et graines, surnommés « muffins de Thomas » en
1"honeur du paysan boulangerr quo produit cette farine.
J »espere qu’elle vous plaira. Bonne journée !


https://aufilduthym.fr/muffins-farine-de-lentilles-pavot-sesame/
https://aufilduthym.fr/muffins-farine-de-lentilles-pavot-sesame/
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Muffins farine de lentilles pavot et sésame

Recette: Muffins farine de
lentilles, pavot et sésame

Ingrédients

Pour 6 muffins :

= 80 g de farine de lentilles

=40 g de farine de seigle ou de farine de riz (ou de
farine tout court si vous n’avez pas de soucis avec le
gluten)

= 60 g de beurre

=2 cufs

= 80g de cassonade +2 cuillerées a soupe

=1 cuillere a café de levure chimique

=1 cuillere a soupe de graines de pavot

=1 cuillere a soupe de graines de sésame

Réalisation.

- Fouettez les eufs avec la cassonade jusqu’'a ce que le
mélange blanchisse.

= Incorporez le beurre fondu.

»Ajoutez les deux farines, la levure chimique, puis
mélangez jusqu’a obtenir une pate homogene.

= Incorporez les deux graines.

» Disposez la pate dans des moules a muffins remplis au
2/3. Saupoudre d’un peu de cassonade

 Faites cuire 20 a 25°C a 180°C, en vérifiant la cuisson
a l'aide d’'un couteau.



Astuces :

»S’1il vous reste de la farine de lentilles, vous pouvez
aussi essayer cette recette de biscuits, cela « marche
bien » avec

» Conservation : jusqu’a 3 jours.

Muffins farine de lentilles pavot et sésame

Tarte rustique épinards et
comté

Bonjour a toutes et tous
Je « collectionne » les livres de recettes des régions.


https://aufilduthym.fr/tarte-rustique-epinards-comte/
https://aufilduthym.fr/tarte-rustique-epinards-comte/

Parfois on y trouve des pépites oubliées qui méritent de
revenir sur les tables. Ce fut le cas récemment avec un livre
dédié a la cuisine bourguignonne. J’'y trouvais une « tarte
gratinée aux épinards »

Rhubarbe rotie au four

Bonjour a toutes et tous
Je ne vails pas vous le cacher, j’'’ai une « dent » contre les
fraises quand elles ne sont pas de saison et pas de France.

Galette aux cébettes (oignons
nouveaux)

Bonjour a toutes et tous

Dans les petits 1légumes de printemps, sans doute avez-vous
remarqué les petites bottes d’'oignons nouveaux, ou cébette ou
encore ciboule selon les régions.


https://aufilduthym.fr/rhubarbe-four-rhubarbe-rotie-facile/
https://aufilduthym.fr/galette-cebettes-oignons-nouveaux/
https://aufilduthym.fr/galette-cebettes-oignons-nouveaux/

