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EDITION#1 :



 
Voici les recettes des participantes de la première édition

de La Table des Popoteurs !
 

Je vous les transmets comme elles m'ont été données, pas de
modifs de ma part...

 
Bravo à Neness; Christine, Céline de mespetitsplaisirs.me et

Chris_me_la !



 
Recette de Crêpes aux M&M's de Christine
 
 500g de farine
 1 paquet de levure
4 œufs
1 paquet de sucre vanillé
1 pioncée de sel
2 C à soupe d'huile
1 litre de lait
1 orange jus + zeste
130g de Nutella
100g de M&M's
Vanille liquide
 
Mettre la farine et la levure dans une terrine
Ajouter les œufs puis remuer
Verser le sucre vanillé + l'huile, remuer
Ajouter la pincer de sel
Verser le lait petit à petit
Ajouter le jus + le zeste de l'orange
Ajouter la vanille puis bien remuer
Cette recette n'a pas besoin de temps de repos
Mettre le M&M's dans un sachet de congélation puis les écraser avec un rouleau à
pâtisserie
Faire cuire les crêpes, les badigeonner avec du Nutella parsemer de M&M's, rouler la
crêpe, couper les deux extrémités, couper en quatre parts égales piquer chaque part
avec  un cure dents puis tremper dans le Nutella et dans les M&M's concassés.



 
Recette de Crêpes de Neness
 
 Alors, voici ma réussite !!!
 
- 375g de farine
- 3 pincées de sel
- 75g de sucre
- 6 œufs entiers (sans la coquille... mouahahhahahahahhah !)
- 90g de beurre fondu
- 1 L de lait entier
- 5 cuillères à soupe de Rhum
- 5 cuillères à café de canelle
 
ouf....
 



 
Recette de Crêpes blanches de Céline de mespetitsplaisirs.me
 
250 g de farine
3 oeufs
1/2 cuil. à café de sel
1/2 litre de lait
1 sachet de sucre vanillé
 
Mettre farine tamisée.
 
Faire un puit.
 
Ajouter les oeufs + lait + 1 cuil à café de rhum.
 
Battre au crochet 25 sec à vitesse 6.
 



 
Recette de Crêpes Martinquaises-Bretonnes de Chris_mi_la
 
Pour 12 ou 14 crêpes
 
50g de beurre
600g de lait
250g de farine de blé
4 oeufs
1 pincée de sel (pas si vous utilisez du beurre demi sel)
 
 
Au thermomix (oui je sais.. Mais je suis addict !!!)
 
Mettre le beurre dans le bol et faire fondre, ajouter le lait, la farine, les œufs, et le sel.
Puis mixer.
 
Ajouter le rhum vanille ou le rhum et la vanille 😜, pas de dose précise c'est vraiment
selon votre goût. Moi j'en mets plein... J'adore ça �.
 
Laissez poser la pâte au moins 30min au frais.
 
Beurrez une poêle (biensur toujours le beurre😁), et faire chauffer avant de mettre un
louche de pâtes. Laissez cuire 2min puis retournez et 1 min de l'autre côté.
 
Gardez au chaud jusqu'au moment de servir.
 
Bon app'😘



La Table des

Popote
urs

,éditi
on

#2 :

 le
 Cheesecake

salé ou sucré



 
Voici la recette de la deuxième édition !

 
 
 
 

Bravo à Stéphanie et Axel



 
Recette du Cheesecake à la fraise de Stéphanie & Axel
 
Ingredients
100g de petit beurre
80g de beurre
500g de ricotta
125g de crème fraiche
125g de sucre semoule
4 oeufs
500g de fraises
 
 
Broyer les petits beurre en miettes à l'aide d'un blender, les mélanger au beurre.
 
Lorsque le mélange est homogène, l'étaler au fond d'un moule charnière.
 
Laver les fraises, les couper en gros dés (en garder 3 ou 4 entières pour la déco finale)
les déposer sur le lit de petit beurre.
 
Mélanger la ricotta, la crème fraîche, le sucre et les œufs.
 
Une fois la préparation homogène, la verser sur les fraises.
 
Enfourner 45 minutes dans le four préchauffé à 180°C.
 
Bon app 😉



 
Edition n°3 : 

La tarte ou gâteau
renversé



 
Voici les recettes de la troisième édition !

 
Bravo à Yannick, Karine et Christine



 
Recette du Gâteau renversé à l'Ananas de Yannick
 
Caramel liquide
1 boite d’ananas en tranche
4 œufs
250 gr de sucre en poudre
150 gr de beurre
250 gr de farine
Un peu de rhum (facultatif)
1 citron bio
1 sachet de levure
 
Nappez votre moule de caramel liquide, disposez les tranches d’ananas (gardez le jus),
fouettez les œufs et le sucre en mélange mousseux y incorporer la farine, le beurre
ramolli, la levure, le rhum et le citron pressé. Bien mélanger.
 
Versez cette préparation sur les tranches d’ananas. Faire cuire 45 à 50 minutes 180°.
 
Laissez tiédir avant de démouler, et arrosez le gâteau avec le sirop d’ananas.
 
Bon appétit.



Tarte renversée à la mousse au chocolat de Karine
 
Pour le gâteau
 
3 oeufs
50g de poudre d'amandes
100g de farine
50g de fromage blanc
160g de sucre
100g de beurre
2 c à c de levure chimique
 
Pour la mousse au chocolat
 
150g de chocolat pâtissier
60g de beurre
60g de sucre en poudre
5 oeufs
 
Préchauffez le four à 180°C. Battez les œufs avec le sucre jusqu'à blanchissement.
Ajoutez le fromage blanc, mélangez. Incorporez la farine tamisée, la poudre
d'amandes ainsi que la levure, mélangez. Ajoutez le beurre fondu, mélangez. Versez la
pâte dans le moule à tarte à renversée préalablement beurré et fariné. 
 
Enfournez pour 30 minutes. Laissez refroidir au moins 5 min avant de démouler le
gâteau que vous mettrez directement dans son plat. Pendant que le gâteau refroidit,
préparez la mousse au chocolat.



Faîtes fondre au micro-onde, le chocolat avec le beurre puissance 500 W pas plus. 
 
Mélangez afin d'obtenir un mélange bien lisse. Séparez les blancs des jaunes. Fouettez
(pour moi au fouet électrique) les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange
blanchisse et double de volume. Ajoutez le chocolat aux jaunes, mélangez. Montez les
blancs en neige bien ferme avec une pincée de sel, incorporez-les délicatement à l'aide
d'une maryse au chocolat.
 
Disposez la mousse au chocolat sur le gâteau, lissez délicatement mais sans tasser. Ne
vous inquiétez pas, il vous restera de la mousse au chocolat que vous pourrez mettre
dans des verrines. Placez au frais minimum 2 heures. Décorez la tarte comme vous le
désirez, sucre glace, copeaux de chocolat blanc...



Tarte renversée Tutti Frutti de Christine
 
Pour la pâte à tarte 
 
200 g de farine de blé
100 g de beurre ramolli
3 c.à soupe de crème fraîche liquide
1 c.à café de sucre
1 pincée de sel
 
Pour la garniture et le caramel 
 
50 g de beurre
50 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
2 pincées de vanille en poudre
2 bananes
2 tranches d'ananas
1 mangue
 
Versez la farine de blé dans un saladier. Ajoutez le sucre, le beurre, le sel et terminez
par la crème fraîche. Mélangez les ingrédients avec une cuillère puis former une boule
avec les mains. Farinez-la.
 
Sur du papier sulfurisé légèrement fariné, étalez la pâte avec les doigts pour réaliser
un disque de 22 cm de diamètre. Glissez le papier sulfurisé et la pâte dans le
réfrigérateur.
 
Préchauffez le four th.7 (210°C).
 



Préparation des fruits :
 
Dans le moule à manqué, déposez le beurre coupé en dés, les sucres et la vanille en
poudre. Disposez les bananes coupées en 2 dans le sens de la longueur, coté bombé à
l'extérieur, les tranches d'ananas coupées en triangle, et quelques lamelles de mangue.
 
Placez le moule dans le four, surveillez pour obtenir un caramel qui ait une belle couleur
dorée (environ 10 min).
 
Sortez le moule du four. Laissez tiédir les fruits.
 
Baissez le four th.6 (180°C).
 
Sortez la pâte du réfrigérateur et laissez-la 10 min à température ambiante. Posez la
pâte sur les fruits et retournez les bords. Piquez la pâte avec une fourchette et
enfournez aussitôt pour 25 à 30 min.
 
Lorsque la tarte est cuite, démoulez-la aussitôt.
 
Pour ne pas vous brûler en démoulant, posez le moule sur une grande assiette. Posez
sur le moule une autre grande assiette à l'envers et retournez la tarte
 


