
              
         Crémeux de Roquefort 

�V�X�U���X�Q���V�D�E�O�p���D�X�[���¿�J�X�H�V��
carmine et cacahuètes au paprika



Crémeux de Roquefort �V�X�U���X�Q���V�D�E�O�p���D�X�[���¿�J�X�H�V����
carmine et cacahuètes au paprika

    1 heure

 mousse

�������J���5�R�T�X�H�I�R�U�W
�������J���E�H�X�U�U�H

béchamel :
�������J���O�D�L�W
�������J���E�H�X�U�U�H
�����J���I�D�U�L�Q�H

 sablé

���������J���G�H���I�D�U�L�Q�H
�������J���I�D�U�L�Q�H���V�D�U�U�D�]�L�Q
�������J���G�H���E�H�X�U�U�H���G�H�P�L���V�H�O��
�������J���G�H���V�X�F�U�H
�������J���G�H���¿�J�X�H�V���V�p�F�K�p�H�V
�������J���G�¶�p�X�I

1 carmines
�������J���F�D�F�D�K�X�q�W�H�V
piment Espelette
�K�X�L�O�H���G�¶�R�O�L�Y�H

      6  personnes

2

            

            Multidouille by chefinov

http://chefinov.com/chef/


���������������������������������&�U�p�P�H�X�[���G�H���5�R�T�X�H�I�R�U�W���V�X�U���X�Q���V�D�E�O�p���D�X�[���¿�J�X�H�V�����F�D�U�P�L�Q�H���H�W���F�D�F�D�K�X�q�W�H�V���D�X���S�D�S�U�L�N�D3

Allumer le four à 185°C

  Dans un cul de poule, mélanger 
le beurre pommade et le sucre.

 Ajouter l’œuf puis mélanger à 
�Q�R�X�Y�H�D�X�� �D�¿�Q�� �G�¶�D�Y�R�L�U�� �X�Q�� �P�p�O�D�Q�J�H��
crémeux.

 Incorporer  la farine juste assez 
pour que la pâte forme une boule, 
�S�X�L�V�� �D�M�R�X�W�H�U�� �O�H�V�� �¿�J�X�H�V�� �W�D�L�O�O�p�H�V�� �H�Q��
petits morceaux. 

 Étaler sur ½ cm et détailler des 
cercles à l’aide d’un emporte-pièce.
Autre méthode plus facile, garnir 
des empreintes en silicone.

 Puis cuire au four environ 15  
minutes à 185°C

�����������3�U�H�P�L�q�U�H���p�W�D�S�H�����O�H�V���V�D�E�O�p�V���D�X�[���¿�J�X�H�V



�&�U�p�P�H�X�[���G�H���5�R�T�X�H�I�R�U�W���V�X�U���X�Q���V�D�E�O�p���D�X�[���¿�J�X�H�V�����F�D�U�P�L�Q�H���H�W���F�D�F�D�K�X�q�W�H�V���D�X���S�D�S�U�L�N�D4

���������0�L�[�H�U���O�H���I�U�R�P�D�J�H���G�D�Q�V���O�H���U�R�E�R�W��
coupe. Mettre de côté.

�� �5�p�D�O�L�V�H�U�� �X�Q�H�� �E�p�F�K�D�P�H�O�� �D�Y�H�F�� �O�H��
�E�H�X�U�U�H�����I�D�U�L�Q�H���H�W���O�D�L�W���G�H���O�D���P�D�Q�L�q�U�H��
�V�X�L�Y�D�Q�W�H����
�
���)�D�L�U�H���I�R�Q�G�U�H���O�H���E�H�X�U�U�H�����D�M�R�X�W�H�U���O�D��
farine en une seule fois et cuire le 
roux sur feu doux.
�
���9�H�U�V�H�U���S�D�U���G�H�V�V�X�V���O�H���O�D�L�W���I�U�R�L�G�����H�W��
cuire quelques minutes en remuant 
�M�X�V�T�X�¶�j���p�E�X�O�O�L�W�L�R�Q����

  Verser la béchamel encore tiède 
�V�X�U�� �O�H�� �5�R�T�X�H�I�R�U�W���D�Y�H�F�� �O�H�� �E�H�X�U�U�H�� �H�Q��
petits morceaux.
�0�L�[�H�U���G�H���Q�R�X�Y�H�D�X���S�R�X�U���R�E�W�H�Q�L�U���X�Q�H��
�S�k�W�H�� �O�L�V�V�H�� �H�W�� �K�R�P�R�J�q�Q�H���� �5�H�F�W�L�¿�H�U��
�O�¶�D�V�V�D�L�V�R�Q�Q�H�P�H�Q�W��

�� �$�W�W�H�Q�G�U�H�� �O�H�� �U�H�I�U�R�L�G�L�V�V�H�P�H�Q�W����
puis débarrasser dans une poche 
�j���G�R�X�L�O�O�H�����H�W���U�p�S�D�U�W�L�U���V�X�U���O�H�V���V�D�E�O�p�V����

à l’aide de la Multidouille

�'�H�X�[�L�q�P�H���p�W�D�S�H�����O�H���F�U�p�P�H�X�[���5�R�T�X�H�I�R�U�W
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���������������������������������&�U�p�P�H�X�[���G�H���5�R�T�X�H�I�R�U�W���V�X�U���X�Q���V�D�E�O�p���D�X�[���¿�J�X�H�V�����F�D�U�P�L�Q�H���H�W���F�D�F�D�K�X�q�W�H�V���D�X���S�D�S�U�L�N�D5                                       .

���������������������������������'�H�U�Q�L�q�U�H���p�W�D�S�H�����O�H���G�U�H�V�V�D�J�H
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�����)�D�L�U�H���U�H�Y�H�Q�L�U���O�H�V���F�D�F�D�K�X�q�W�H�V���G�D�Q�V���X�Q��
�¿�O�H�W���G�¶�K�X�L�O�H���G�¶�R�O�L�Y�H���D�Y�H�F���O�H���S�L�P�H�Q�W��

�� �'�p�W�D�F�K�H�U�� �O�H�V�� �I�H�X�L�O�O�H�V�� �G�H�� �F�D�U�P�L�Q�H����
�P�H�O�D�Q�J�H�U�� �D�Y�H�F�� �O�¶�K�X�L�O�H�� �G�H�� �F�D�F�D�K�X�q�W�H�V�� �R�X��
�D�V�V�D�L�V�R�Q�Q�H�U���G�H���Y�L�Q�D�L�J�U�H�W�W�H��

 Répartir le crémeux Roquefort sur les 
sablés à l’aide de la Multidouille  

 Disposer les cacahuètes épicées dans 
le creux des feuilles de carmine.

�� �6�H�U�Y�L�U�� �O�H�V�� �W�R�D�V�W�V�� �j�� �O�¶�D�S�p�U�L�W�L�I���� �R�X�� �V�X�U��
�X�Q�H���V�D�O�D�G�H���H�Q���D�F�F�R�P�S�D�J�Q�H�P�H�Q�W��
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