Mercredi 17 novembre 2010, goûter exceptionnel : goûter apéritif…
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Aujourd’hui, les cuisinières vraiment parfaites ont confectionné pour vous un goûter apéritif. En effet, elles ont confectionné deux cakes salés, l’un avec des tomates séchées, de la mozzarella et du basilic, l’autre avec de la féta et des fines herbes : mélange de menthe, basilic et coriandre. 
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Elles ont  testé pour vous la farine de pois-chiches. Elles ont trouvé que cette farine sans gluten ne sent pas très bon. Elle se travaille comme une farine de blé. Elle convient bien pour confectionner des cakes salés. Qu’en serait-il pour des gâteaux sucrés ? Les cuisinières vraiment parfaites vous laissent faire vos essais ! En tous les cas, lécher les plats n’a pas eu autant de succès qu’habituellement ! 
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Elles ont confectionné également des amuse-gueules. Pour cela, elles ont embroché une tomate cerise et de la mozzarelle en portion individuelle sur un cure dent.  Les brochettes de tomates/mozzarella ont été plantées sur un verre en plastique. Le résultat était très sympa.

Mais savez-vous ce qu’est un « amuse- gueule » ? Dalila dit que c’est pour faire « la danse de la bouche », Monsieur Marin que cela sert à « mettre l’eau à la bouche », saliver de plaisir ! C’est un mets qui doit être appétissant pour donner envie aux personnes de le manger.  Et vous lecteurs, quelle définition donneriez-vous ?

Elles ont également goûté les fines herbes et ont trouvé que celles-ci avaient fort mauvais goût !

Ces mets ont été dégustés autour d’un verre de coca, de  jus de fruits, d’eau ou de lait. Chacun a pu trinquer et se régaler.
Voici leurs recettes :

Cake aux tomates séchées, à la mozzarella et au basilic.
Ingrédients :
200 gr de farine

1 sachet de levure alsacienne

3 œufs

100 gr de gruyère râpé

10 cl d’huile d’olive

10 cl de lait

200 gr de tomates séchées
100 grammes de mozzarella

2 poignées de basilic haché
1 pincée de sel 

Du poivre
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Préchauffer le four à 180 ° ou th 6

Battez les œufs en omelette,

Ajoutez le lait, mélangez

Puis ajoutez la farine et la levure, mélangez délicatement

Ajoutez l’huile d’olive, sel et poivre, mélangez

Ajoutez le gruyère râpé, la mozzarella coupée en dès et le basilic coupé finement, mélangez jusqu’à obtenir une pâte lisse en souple.

Versez cette préparation dans un moule à cake recouvert d’une feuille de papier sulfurisé

Faites cuire 45 à 50 mn. Laissez  refroidir avant de démouler. 

On peut remplacer le basilic par 50 grammes de câpres au sel.
Cake à la féta et aux herbes fraîches
Ingrédients : 

180 gr de farine

1 sachet de levure alsacienne

3 œufs

100 gr de gruyère râpé

10 cl d’huile d’olive

1 c à soupe d’huile végétale

10 cl de lait

200 gr de féta

2 ou 3 poignée d’herbes fraîches : soit basilic, persil, ciboulette soit menthe, basilic, coriandre.
1 pincée de sel 

Du poivre
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Préchauffez le four à 180 ° ou th 6

Battez les œufs en omelette,

Ajoutez le lait, mélangez

Puis ajoutez la farine et la levure, mélangez délicatement.

Ajoutez l’huile d’olive, le sel et le poivre, mélangez

Ajoutez le gruyère râpé, la féta coupée en dés et les fines herbes coupées finement, mélangez jusqu’à obtenir une pâte lisse en souple.

Versez cette préparation dans un moule à cake recouvert d’une feuille de papier sulfurisé

Faire cuire 45 à 50 mn. Laisser refroidir avant de démouler.
Les cuisinières vraiment parfaites : Inès, Malika, Meryem, Nouria.
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