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carmine et cacahuétes au paprika




() 1neue Crémeux de Roquefort VXU XQ VDEOp DXJ[ ¢.

6 personnes carmine et cacahuétes au paprika

mousse

i

béchamel :
J ODLW,
J EHXU
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SUHPLqQUH pWDSH OHV VDE

&UpPHX[ GH 5RTXHIRUW VXU XQ VDEOp DX[ ¢JXHV FDUPL@W FDF



'"HX[LgQPH pWDSH OH FUpPHX[ 5RTXHIRUW

& OL[HU OH IURPDJH GDQV O
coupe. Mettre de coté.

=) 5pDOLVHU XQH EpFKDPHO
EHXUUH IDULQH HW ODLW GH
VXLYDQWH

J)DLUH IRQGUH OH EHXUUH L
farine en une seule fois et cuire le
roux sur feu doux.

9HUVHU SDU GHVVXV OH ODI
cuire quelques minutes en remuant
MXVTXYj] pEXOOLWLRQ

£ Verser la béchamel encore tiede

VXU OH 5RTXHIRUW DYHF OH
petits morceaux.

OL[HU GH QRXYHDX SRXU REW
SkWH OLVVH HW KRPRJgQH
OYDVVDLVRQQHPHQW

£ $WWHQGUH OH UHIURLGL
puis débarrasser dans une poche

j GRXLOOH HW UpSDUWLU VX

a l'aide de la Multidouille
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©® )DLUH UHYHQLU OHV FDFDKXqWHV GDQV XQ
(OHW GTKXLOH GJROLYH DYHF OH SLPHQW

2 'pWDFKHU OHV IHXLOOHV GH FDUPLQH
PHODQJHU DYHF OfKXLOH GH FDFDKXqWHV RX
DVVDLVRQQHU GH YLQDLJUHW

% Répartir le crémeux Roquefort sur les
sablés 3 l'aide de la Multidouille

==

< Disposer les cacahuétes épicées dans
le creux des feuilles de carmine.

6HUYLU OHV WRDVWYVY j OfD$pULWLI RX VXU
XQH VDODGH HQ DFFRPSDJQHPHQW

&UpPPHX[ GH 5RTXHIRUW VXU XQ VDEOp DX[ ¢JXHV FDUPLL

'"HUQLQUH pWDSH

O
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