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Une grille de refroidissement est un dispositif de cuisine polyvalent qui est
principalement utilisé pour refroidir les aliments. Il permet a I'air de circuler
autour de I'élément et empéche également la vapeur de se condenser,
assurant ainsi que nos produits de boulangerie sont refroidis a la perfection
sans étre détrempés.

Bien gu’elles soient fortement utilisées pour le refroidissement des aliments,
les grilles de refroidissement peuvent étre utilisées comme supports de
torréfaction improvisés. Les principes similaires s'appliquent au chauffage
des aliments, nous pouvons donc nous assurer que notre plat est
correctement chauffé de tous les cotés.

Elles peuvent étre utilisés a des fins générales, allant du séchage des
légumes jusqu'a l'offre d'un espace pour stocker vos pailles et cuilleres
lorsqu'elles ne sont pas utilisées. Une grille de refroidissement est un outil
essentiel pour cuisiner, rotir et griller.




Cuisson a Froid: Comment Utiliser Votre
Grille de Refroidissement a des Fins de Cuisson

Qu'est-ce qu'une grille de refroidissement?

Une grille de refroidissement est généralement un ustensile de cuisine, concu
comme une étagere métallique pour y placer des aliments cuits et chauds. L'idée
principale de la grille de refroidissement est de permettre a la nourriture de refroidir
rapidement de tous les cotés, surtout apres la cuisson. Les aliments peuvent étre
stockés dans une plaque de cuisson ou une poéle chaude.

En général, les grilles de refroidissement sont fabriquées a base d’acier inoxydable
et forment un maillage de barres croisées en croix ou de barres alignées paralleles
qui offrent a la fois suffisamment d’espace pour qu’un plat refroidisse ainsi qu'un
support complet. Les grilles de refroidissement permettent aux aliments cuits de
refroidir plus rapidement et empéchent également la vapeur de s'échapper du plat.
La conception de la grille de refroidissement permet a l'air de circuler autour de
I'aliment cuit qui refroidit ainsi plus rapidement. La prévention de la condensation
autour du plat assure que le plat ne devienne pas détrempé en refroidissant en
raison de la vapeur qu'il dégage. Elles sont disponibles dans toutes les formes et
tailles pour répondre a vos besoins, et peuvent étre facilement installés dans une
plaque de cuisson ou une poéle.
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Quelles sont les autres utilisations des
grilles de refroidissement?

La grille de refroidissement est I'un des outils les plus populaires chez les amateurs de
cuisson. Lorsque des patisseries, des biscuits ou des pains fraichement cuits sont retirés du
four et transférés vers une grille de refroidissement, cette derniére offre suffisamment
d'espace a l'air pour circuler sous les confiseries, ce qui aide les aliments cuits a refroidir
uniformément. Mais ce n'est bien entendu pas la seule chose qu'elle peut faire. Examinons
certaines des autres utilisations des grilles de refroidissement:

-

Puisqu’elles sont fabriquées a base d‘acier inoxydable, les grilles de refroidissement
peuvent étre utilisées efficacement pour la cuisson et le rotissage au cas ou vous ne
disposez pas de grilles a rétir. En utilisant le méme principe pour le refroidissement,
elles permettent un chauffage uniforme de I'aliment de tous les cotés.

Les grilles de refroidissement peuvent également étre utilisées, lors de la cuisson et
le rotissage, pour éliminer toutes les graisses qui sont évacuées en passant par la
grille de maille vers le plateau en bas. Ou, elles empéchent la viande de cuire
inutilement dans ses jus et graisses supplémentaires.

Elles peuvent également étre utilisées pour ajouter une touche de braise aux
légumes ou aux plats.

Les petites mailles de la grille de refroidissement assurent que votre assaisonnement
et enrobage restent fixés sur I'aliment. Cela empéche également I'enrobage de se
coller a la surface.

Vous pouvez utiliser les grilles de refroidissement pour sécher les produits
alimentaires lavés ou les déshydrater. Vous pouvez méme faire mdrir vos légumes et
vos fruits en les placant sur des grilles de refroidissement et les mettre devant la
fenétre sous la lumiere directe du soleil.

Il est conseillé de vaporiser la grille de refroidissement avec une mince couche
d'huile pour éviter tout collage. Couvrez-la avec des plaques de cuisson ou de
plagues a biscuits pour un nettoyage facile plus tard.

Nettoyage de votre grille de refroidissement

Le nettoyage des plaques de refroidissement peut s'avérer délicat car elles sont constituées
d’une grille et des crevasses. 1l est tres probable que vous vous battiez contre les taches et
les miettes endurcies a maintes reprises. Voici comment vous devez nettoyer votre plaque:

1.

2.

Placez la grille de refroidissement dans une plaque de four et remplissez-la d'eau
chaude.
Ajoutez-y un agent de lavage de la vaisselle et laissez reposer pendant quelques
minutes. Ensuite, frottez la grille a I'aide d'une brosse a vaisselle sur les deux cotés
jusqu'a ce que I'huile et la mousse soient enlevées. Apres avoir frotté la grille,
rincez-la a I'eau froide. Séchez complétement votre grille de refroidissement. Les
grilles de refroidissement a base d’acier inoxydable peuvent aussi étre lavées a l'aide
d'un lave-vaisselle.

Essayons quelques-unes des recettes les plus somptueuses




Batonnets de Poulet Epicés

Ce dont vous avez besoin:

*e

*

Poitrines de poulet (sans peau)
Poudre d'amande

Pate dail

Poudre de chili rouge

Poivre noir moulu

Sel

Poudre de cumin

CEufs

Huile de cuisson

K/ K/
0’0 0’0

*e

*

*e

*

K/ K/
0’0 0’0

*e

*

*e

*

Instructions:

1. Préchauffez le four a 350 degrés Fahrenheit.

2. Dans un bol, mélangez toutes les épices seches pour créer le mélange d'épices d'amande.

3. Dans un bol séparé, battez les deux 2 ceufs pour obtenir une couche a base d'ceuf.

4. Coupez les poitrines de poulet en tranches longues et épaisses, d’environ un pouce.

5. Trempez complétement chaque tranche de poulet dans la couche d'ceuf, puis dans le
mélange d'épices d'amande.

6. Placez les morceaux sur une grille et badigeonnez-les avec de I'huile de cuisson.

7. Placez la grille dans le four et faites cuire pendant vingt minutes jusqu'a ce que le poulet

soit doré.
8. Servez-les avec des dés de pommes de terre cuites et une salade de choux préparée a la
maison.
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Poulet Roti aux Pommes de Terre et aux
Carottes

Ce dont vous avez besoin:

X3

*

K/
0’0

X3

*

K/
’0

L)

K/
0’0

X3

*

K/
0’0

Poulet entier

Citron

Feuilles de thym

Pommes de terre (coupées en
dés)

Carottes (coupées en dés)
Poivrons (coupés en dés)

Sel

+¢ Poivre

+¢* Beurre non salé

+¢* Huile d'olive

Instructions:

1. Préchauffez le four a 400 degrés Fahrenheit.

2. Prélevez le zeste du citron.

3. Dans un bol, mélangez le zeste de citron avec le beurre et les feuilles de thym
broyées.

4. Retirez doucement la peau du poulet sans la casser. Effectuez des coupes nettes
sur le long de la colonne vertébrale ou le centre de la cage thoracique et tirez la
peau vers l'arriére.

5. Badigeonnez l'intérieur de la peau avec la moitié du mélange de beurre.

6. Etalez le reste du mélange de beurre sur le poulet lui-méme. Ajoutez du sel et
du poivre.

7. Couvrez le dos de poulet avec sa peau désormais assaisonnée.

8. Recouvrez le fond de la plaque de cuisson avec de I'huile d'olive avant d’ajouter
les pommes de terre en dés, les carottes et les poivrons. Saupoudrez de sel, de
poivre et de thym.

9. Placez la grille de refroidissement sur le plaque de cuisson, pulvérisez

légérement avec un jet d'huile de cuisson antiadhésive et placez le poulet
assaisonné sur le dessus.

10. Faites cuire le poulet jusqu'a ce que sa température interne atteigne 165 degrés

autour des poitrines et 170 degrés autour des cuisses. La peau de poulet aura
une couleur de rétissage dorée et brune.

11.Servez-le avec des sauces a creme acidulée.
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Boeuf Séché Epicé

Ce dont vous avez besoin:
+¢ Boeuf en coupe maigre (poitrine
ou surlonge)

Moutarde de Dijon

Miel

Pate d’ail

Pate de gingembre

Poudre de chili rouge

Sel

Poivre noir moulu

Poudre d’oignon

Sauce de soja

Huile de sésame

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/ K/ K/
0‘0 0‘0 0’0

X3

%

) )
0’0 0’0

Instructions:

1. Découpez toute la graisse visible de la viande avant de la couper en longues et
fines tranches d'un pouce de largeur et d'un demi-pouce d'épaisseur. Tapotez
légerement la viande.

2. Dans un bol, mélangez tous les ingrédients ensemble pour terminer
I'assaisonnement.

3. Placez vos tranches de beceuf dans un sac en plastique hermétique et versez
I'assaisonnement. Laissez mariner pendant la nuit.

4. Préchauffez le four a 200 degrés F.

5. Retirez les tranches de bceuf de la marinade et placez-les sur la grille de
refroidissement.

6. Placez la grille de refroidissement dans le four et réglez la température a 170
degrés F.

7. Faites cuire jusqu'a ce que la viande soit seche d'un coté avant de la retourner.
Cela prendra jusqu'a 6 heures.

8. Testez vos tranches de beeuf : elles devraient étre suffisamment seches pour se
détacher sans se casser lorsque vous les pliez.

9. Laissez refroidir le boeuf pendant quelgues heures avant de le transférer dans un
sac en plastique scellé.

10.Servez le plat avec des sauces a base de tomates ou de menthe.
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Boulettes de Viande Epicées

Ce dont vous avez besoin:

3

%

)
L X4

3

%

3

%

X3

¢

3

%

X3

¢

X3

*

7
0’0

Surlonge de beeuf hachée
Chapelure

Oignon (coupé en dés)
Gousse dail

Blanc d'ceuf

Sel

Poivre

Feuilles de persil

Huile d'olive

Instructions:

1.
2.

Préchauffez le four a 375 degrés F.

Dans un bol, ajoutez le blanc d'ceuf, les feuilles de persil écrasées, I'ail écrasé et les
oignons en dés ainsi que le boeuf haché et la chapelure. Ajoutez le sel et le poivre et
d’autres épices comme les flocons de chili. Mélangez-les bien.

Versez une petite quantité de mélange de viande et déployez-les dans des portions en
formant des boules de taille de bouchée. Répétez jusqu'a ce que toutes les viandes
hachées soient utilisées.

Placez les boulettes de viande sur la grille de refroidissement et déposez la grille sur
une plaque de cuisson dans le four.

Badigeonnez les boulettes de viande avec de I'huile et faites-les cuire jusqu'a ce
qu'elles deviennent brunes avec une teinte d'or.

Servez le plat avec une sauce trempette a base de yaourt ou de tahini.
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Rouleaux d'Agneau et de Fromage

Ce dont vous avez besoin:

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

e

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/
0’0

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

Pates a rouleaux de printemps
Viande d’'agneau hachée
Mozzarella (rapé)

Parmesan (rapé)

CEuf

Oignon (coupé en dés)

Ail (tranché)

Gingembre (pate)

Origan

Thym

Cumin (moulu)

Coriandre (moulue)

Piment de la Jamaique (moulu)
Sel

Huile d’olive

Directions:

1.

N

N Oy Ul

Dans une poéle, faites chauffer I'huile et ajoutez les oignons en dés et faites-les cuire
jusqu'a ce gu'ils soient translucides.

. Ajoutez l'ail et le gingembre aux oignons et faites sauter légérement.
. Ensuite, ajoutez I'agneau haché et remuez jusqu'a ce qu'il change légérement de

couleur du rose au brun.

. Ajouter les épices : thym, origan, cumin, coriandre, piments et sel. Remuez jusqu'a ce

que les ingrédients soient bien mélangés.

. Laissez cuire jusqu'a ce que la viande soit brune, puis retirez du feu.
. Maintenant, préchauffez le four a 350 degrés F.
. Mettez une couverture a la surface et remplissez-la d’une cuillére a soupe d'agneau

haché sauté au centre. Saupoudrez un mélange de fromages - parmesan et mozzarella -
dessus.

. Battez I'ceuf et utilisez-le pour badigeonner les bords de la couverture avant de rouler

I'enveloppe sur le remplissage.

. Pulvérisez légerement la grille de refroidissement avec un jet d'huile de cuisson

antiadhésive. Placez les rouleaux sur la grille de refroidissement et mettez-la dans le
four. Faites jusqu'a ce qu'ils soient dorés des deux cotés.

10
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Kebabs d’Agneau

Ce dont vous avez besoin:

3

%

)
L X4

X3

*

3

%

3

%

3

%

X3

*

X3

*

X3

*

3

%

Viande d'agneau hachée
Oignon (coupé en dés)

Ail (pate)

Gingembre (pate)

Poivre noir moulu

Sel

Cumin (moulu)

Coriandre (moulue)

Piment de Jamaique (moulu)
Poudre de chili rouge

%+ Citron

+* Feuilles de persil

¢ Huile

¢ Brochettes

Instructions:

1. Placez les brochettes dans I'eau pendant une demi-heure avant I'utilisation.

2. Dans un bol, mélangez toutes les épices avec I'ail et les pates et les feuilles de
persil.

3. Pressez le jus de la moitié d'un citron et ajoutez-en.

4. Mélangez soigneusement le mélange d'épices dans la viande hachée.

5. Formez des boules, plus petites que la taille de la paume, du mélange de viande.

6. Insérez les brochettes dans le centre des boules.

7. Vous pouvez ajouter des poivrons tranchés, des oignons ou des abricots aux
brochettes.

8. Couvrez les kebabs avec une feuille et mettez au réfrigérateur pendant quelques
heures.

9. Préchauffez le four pendant 400 ° F.

10.Placez les brochettes sur la grille de refroidissement et laissez cuire jusqu'a ce qu'ils

prennent la couleur brune de tous les cotés.

11.Servez-les avec des sauces trempettes de style méditerranéen (recette disponible

ci-dessous) avec une base de yaourt ou avec des légumes décapés.

11
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Sauce Tzatziki

Ce dont vous avez besoin:

33

A%

33

%

Yaourt grec
Concombre

Jus de citron
Feuilles d’aneth
Feuilles de menthe
Sel

Poivre noir (moulu)

Instructions:

1.

Epluchez la peau des concombres et coupez-les en petits morceaux. Pour
égoutter l'eau, ajoutez les concombres a une passoire et saupoudrez une
cuillere a soupe de sel. Couvrez-les et laissez-les reposer pendant une demi-
heure.

Egouttez bien le concombre aprés une demi-heure, puis séchez-le avec une
serviette en papier.

Dans un mélangeur, ajoutez les concombres hachés, la gousse d'ail concassée,
le jus de citron, I'aneth écrasé et les feuilles de menthe.

Traitez-les jusqu'a ce qu'ils soient bien mélangés dans une péate avant
d'ajouter le yaourt.

Déplacez-les dans un bol et saupoudrez de sel et de poivre selon le go(it.

Placez-les dans le réfrigérateur et servez les froids.

12
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Crevettes Fourrées Croustillantes

Ce dont vous avez besoin:

%

0

K/
0’0

X3

*

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

)
0’0

Grosses crevettes (crues)
Chapelure

Noix de coco (en flocons)
Poudre de chili rouge
Feuilles de basilic (séchées)
Sel

Poivre noir moulu

CEufs

Farine

Instructions:

1.

Rétissez la noix de coco en flocons dans le four jusqu'a ce qu'elle soit Iégerement
dorée, pour enlever I'hnumidité. Si vous n'avez pas de noix de coco en flocons, vous
pouvez raper une noix de coco pour obtenir une texture grossiere.

De méme, rotissez la chapelure pour éliminer son humidité.

. Mélangez les flocons de noix de coco séchés et la chapelure avec de la poudre de

chili rouge et des feuilles de basilic séchées et mettez de coté.

Dans un autre bol, mélangez la farine, le sel et le poivre.

Battez les ceufs pour obtenir une couche d'ceuf dans un bol séparé.

Faites passer les crevettes dans le mélange de farine, puis trempez-les dans la
couche d'ceufs avant de I'enduire avec le mélange de miettes de pain.

Placez une plaque de cuisson sur la grille de refroidissement et organiser les
crevettes.

Placez-les au four et faites-les cuire a une température de 340 degrés Fahrenheit
jusqu'a ce que les crevettes perdent leur translucidité.

Servez avec des chutneys épicés et piquants (continuez la lecture pour trouver la
recette).

13
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Chutney de mangue fraiche

Ce dont vous avez besoin:
Mangue fraiche

Chili vert (épépiné)

Poudre de chili rouge
Gingembre (haché)
Graines de moutarde noire
Graines de cumin

Feuilles de coriandre
Sucre

Sel

Eau

X3

*%

3

%

3

%

) ) )
LS XS X4

3

%

3

%

)
L X4

X3

%

Instructions:

1. Epluchez la mangue et dénoyautez-la. Coupez-la en petits morceaux.

2. Dans un mélangeur, ajoutez les graines de mangue, le piment vert, le
gingembre, le sucre, le sel et le cumin.

3. Traitez jusqu'a ce gqu'une pate épaisse se forme. Ajoutez maintenant une
poignée de feuilles de coriandre, de poudre de chili rouge et quelques cuilleres
a soupe d'eau avant de broyer a nouveau pour avoir une pate lisse.

4. Déplacez dans un bol de service et saupoudrez de graines de moutarde.

14
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Ce dont vous avez besoin:

Morue Cuite au Fromage et Enrobée de Pain

)
L X4

Morue (filets coupés au centre)
Chapelure

Parmesan (rapé)

Pate d'ail

Citron

Sel

Poivre noir moulu

Feuilles de persil

Beurre

X3

*

3

%

3

%

3

%

X3

*

33

*

3

0

7
0’0

Instructions:

1. Préchauffez le four a 425 degrés F.

2. Prélevez le zeste du citron avant de presser le jus de sa moitié.

3. Dans un bol, mélangez le zeste de citron, la chapelure, les feuilles de persil et le
parmesan.

4. Mélangez le beurre avec le jus de citron, de la pate d'ail, le sel, le poivre et enrobez
les filets de morue de chaque coté.

5. Répartissez le mélange de chapelure sur les filets enrobés de citron de chaque coté.

6. Placez une plaque de cuisson sous la grille de refroidissement et placez les filets
enrobés.

7. Placez la grille de refroidissement dans le four et faites cuire jusqu'a ce que le
poisson soit cuit.

8. Servez le plat avec de la mayonnaise aromatisée au citron ou du chutney de
tamarin.

15

Kitchenatics Recettes Sucrées et Salées




Chutney de tamarin

Ce dont vous avez besoin:

)
L X4

Tamarin sec
Cassonade
Graines de cumin
Chili rouge (sec)
Eau

3

%

3

%

X3

¢

7
0’0

Instructions:

1. Faites tremper le tamarin sec dans une tasse d'eau pendant une heure jusqu'a ce
gu'il devienne mou et détrempé.

2. Videz I'eau dans un bol séparé et le gardez-la a I'écart puis prélevez la pulpe de
tamarin.

3. Mettez la pulpe de tamarin dans le mélangeur avec la cassonade, le chili rouge et les
graines de cumin. Mélangez.

4. Ajoutez quelques cuilleres a soupe d'eau pour obtenir une consistance douce.

16
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Saumon au Citron et a I'Ail

Ce dont vous avez

besoin:

/7
0‘0

7
0’0

3

%

X3

*

3

%

X3

*

3

%

Filet de saumon (coupé en
tranches épaisses et
désossé)

Pate d'ail

Citron

Sel

Poivre noir moulu

Feuilles de persil

Feuilles d'aneth

+» Beurre
Instructions:

1. Préchauffez le four a 250 degrés F.

2. Placez une plaque de cuisson dans le four et recouvrez-la avec du papier
aluminium.

3. Placez la grille de refroidissement dans le four.

4. Prélevez le zeste du citron avant de le presser.

5. Hachez finement les feuilles d'aneth et les feuilles de persil.

6. Dans un bol, mélangez le zeste de citron, I'aneth haché, le persil et le jus de
citron ainsi que le beurre fondu.

7. Saupoudrez de sel et le poivre de chaque co6té du saumon.

8. Déplacez le saumon assaisonné dans le mélange de citron et d'herbes.

9. Placez le saumon enrobé sur la grille de refroidissement et faites-le cuire

lentement pendant une demi-heure.

10.Servez-le avec une sauce moutarde crémeuse et épicée.
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Sauce Moutarde Epicée au Miel

Ce dont vous avez besoin:
Moutarde de Dijon
Mayonnaise

Miel

Jus de citron

Poudre de chili rouge

Sel

Poivre noir (moulu)

X3

¢

)
L X4

3

%

3

%

X3

¢

X3

¢

7
0’0

Instructions:
1. Dans un bol, ajoutez tous les ingrédients et mélangez bien.
2. Saupoudrez le mélange d'herbes et servez-le.
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Ce dont vous avez
besoin:

0’0

7
0’0 D)

3

0

3

%

)
X4

L)

33

*¢

3

0

7
0’0

Poitrines de Dinde Epicées

Poitrines de dinde
Gousses d'all
Basilic

Poivre noir (moulu)
Cassonade

Jus de citron
Sauce de soja
Beurre non salé

Instructions:

1.
2.

Préchauffez le four a 400 degrés Fahrenheit.

Dans un bol, mélangez I'ail émincé, les feuilles de basilic
écrasées et le poivre noir. Frottez le mélange sur les poitrines
de dinde de chaque c6té.

. Dans un plat séparé, créez une marinade avec du beurre fondu,

du jus de citron, de la sauce de soja et de la cassonade. Ajoutez
les poitrines de dinde assaisonnées et enrobez de la marinade
de chaque coté.

Laissez la marinade reposer pendant environ 5 a 6 heures.

. Placez la grille de refroidissement dans le four et placez les

poitrines de dinde sur la grille de refroidissement et placez-la
dans le four.

Faites cuire jusqu'a ce que la peau de dinde soit dorée.

Servez avec une sauce piquante et fruitée, telle que la sauce
aux canneberges.
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Dinde Farcie Rotie

Ce dont vous avez besoin:

3

%

3

%

X3

*

X3

*

3

%

3

%

X3

*

X3

*

3

%

X3

*

X3

*

*

Dinde entiere

Oignon, (coupé en dés)

Carotte (coupée en dés)

Pommes de terre (coupées en dés)
Champignons (coupés en dés)
Pruneaux

Chataignes (roties et cuites a la vapeur)
Feuilles de sauge (séchées)
Feuilles de thym (séchées)

Feuilles de persil

Feuilles de basilic (séchées)

** Sel

+* Poivre noir (moulu)

< Miel

¢ Beurre

+* Huile d'olive

Instructions:

1. Préchauffez le four a 330 degrés F.

2. Découpez finement les oignons, les carottes, les pommes de terre et les champignons
en petits morceaux.

3. Dénoyautez les pruneaux et coupez-les en dés.

4. Roétissez les chataignes avant de les trancher (voir ci-dessous pour savoir comment
préparer les chataignes).

5. Faites sauter les légumes avec le beurre et mettez-les dans un bol avec les pruneaux
et les chataignes en dés.

6. Badigeonnez I'huile d'olive sur la peau et l'intérieur de la dinde et farcissez-la du
remplissage des légumes.

7. Mettez la dinde sur une grille de refroidissement placée sur une plaque de cuisson et
placez-la au four.

8. Dans un bol séparé, mélangez toutes les herbes avec du miel, du sel et du poivre.

9. Retirez la dinde du four et versez le mélange de miel sur le dessus de la dinde.

10. Rotissez la dinde jusqu'a ce qu'elle ne soit plus rose. Les cuisses de I'oiseau devraient
étre a 185 degrés Fahrenheit de température interne quand elle est parfaitement
cuite.

11. Retirez la dinde du four et laissez-la reposer pendant une demi-heure dans une

couverture de papier aluminium avant le découpage.
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Rotir les chataignes

Instructions:

1. Préchauffez votre four a 400 degrés Fahrenheit.

2. Recouvrez votre poéle du papier sulfurisé et placez les chataignes dessus.
3. Arrosez légerement avec de l'eau et rétir les chataignes pendant environ

15 minutes jusqu'a ce que la coque se casse.

4, Retirez les chataignes du four et attendez qu'elles refroidissent avant de
les presser pour enlever leur peau. Les chataignes sont alors prétes a étre

utilisées ou consommeées.

Kitchenatics Recettes Sucrées et Salées
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Calzone aux Légumes

Ce dont vous avez besoin:
Pate a pizza

Parmesan (rapé)
Mozzarella (rapé)
Poivrons (coupés en dés)
Olives (hachées)
Tomates (hachées)
Champignons (hachés)
Origan (séché)

Thym (séché)

Basilic (séché)

Flocons de chili rouge
Beurre

K/ K/
0’0 0’0

*e

*

*e

*

K/ K/ K/
0’0 0’0 0’0

*e

*

*e

*

*e

*

K/
0’0

53

*

Instructions:

1. Préchauffez le four a 450 degrés F.

2. Vous pouvez utiliser une pate a pizza achetée au magasin ou vous pouvez la
créer a partir de zéro. Divisez la pate en petites portions. Déployez chaque
portion en cercle, a peu preés la taille de votre paume.

3. Dans un bol, créez le remplissage de Iégumes en ajoutant tous les légumes
hachés.

4. Dans un bol séparé, mélangez les fromages avec les herbes séchées et les
flocons de chili.

5. Prenez un morceau de pate roulée et placez une grande cuillerée de mélange
de légumes sur un seul coté. Vous pouvez méme ajouter une cuillere de sauce
tomate pour une saveur supplémentaire.

6. Saupoudrez le mélange de fromage autant que vous le désirez.

7. Pliez I'autre moitié de la pate sur le remplissage et pincez les bords avec une
fourchette pour sceller.

8. Répétez le processus pour les autres morceaux de pate.

9. Badigeonnez les calzones avec du beurre fondu.

10.Placez le papier sulfurisé sur la plague de cuisson et placez la pate farcie
dessus.

11.Faites cuire les calzones pendant 15-20 minutes, jusqu'a ce qu'elles soient
dorées.

12.Retirez du four et placez chaque calzone sur la grille de refroidissement.
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Courgettes et Oignons Panés

Ce dont vous avez besoin:
+* Chapelure
+*Origan (séché)
+* Thym (séché)
+*Basilic (séché)
+*Flocons de chili rouge
+*Blancs d'ceufs
+*» Courgettes (tranchées)
+»» Oignons (tranchés)

Instructions:

1. Préchauffez le four a 400 degrés F.

2. Coupez les courgettes et les oignons en tranches de moins d'un demi-pouce
d'épaisseur. Séparez les anneaux d'oignons.

3. Dans un bol, mélangez les herbes aux flocons de chili pour créer un
assaisonnement.

4. Trempez chaque tranche de légumes dans les blancs d'ceufs puis dans
I'assaisonnement des herbes.

5. Placez chaque tranche sur la grille de refroidissement déja recouverte d’'une
plaque de cuisson.

6. Placez la grille dans le four et faites cuire les légumes jusqu'a ce qu'ils aient
une couleur brune dorée.

7. Servez-les avec de la mayonnaise et du ketchup a la tomate.
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Brochettes de Fromage Halloumi

Ce dont vous avez besoin:

)
L X4

X3

¢

3

%

X3

¢

X3

*¢

3

%

*

Fromage Halloumi (coupé en
cubes)

Yaourt

Poivre noir moulu

Sel

Cumin (moulu)

Coriandre (moulue)

Poudre de chili rouge

** Qignon

+* Poivron

¢ Brochettes

Instructions:

1. Coupez le fromage cottage en cubes de taille uniforme.

2. Lavez et coupez les légumes dans la méme taille que le fromage.

3. Dans un bol, mélanger bien les épices avec le yaourt, puis ajoutez le fromage et les
légumes.

4. Laissez-les mariner pendant plus de 3 heures.

5. Trempez les brochettes une demi-heure avant leur utilisation.

6. Préchauffez le four a 350 degrés F.

7. Alignez le fromage et les [égumes sur chaque brochette comme vous le désirez.

8. Placez du papier aluminium sur une plaque de cuisson avant de placer la grille de
refroidissement dessus.

9. Badigeonnez I'huile de chaque coté du fromage et des légumes et placer les
brochettes sur la grille de refroidissement.

10. Faites cuire jusqu'a ce que le fromage et les Iégumes soient cuits de chaque c6té,

avec une teinte dorée. Ou, vous pouvez les faire cuire pendant plus longtemps pour
obtenir de la braise.
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Rouleaux de Cannelle

Ce dont vous avez besoin:

)
0’0 L)

3

%

3

%

X3

¢

3

%

)
X4

L)

)
X4

L)

3

%

)
X4

L)

)
X4

L)

3

%

)
X4

L)

3

%

3

%

)
X4

L)

7
0’0

* Pour la pate

Farine tout usage

Sucre granulé

Sel

Levure

Eau tiede

Pour le remplissage de la cannelle
Cannelle (moulue)

Sucre brun clair

Sel

Beurre non salé

Pour la créme anglaise
Jaunes d'ceuf

Farine tout usage

Sucre semoule ou Sucre fin
Creme épaisse

Extrait de vanille

Instructions:

1.

Mélangez le lait, le sucre granulé, la levure, I'eau et le sel avec la farine, mixez,
et bien pliez pour préparer la pate.

Transférez la pate dans un bol et recouvrez-la d'un film rétractable. Laissez-la
reposer au réfrigérateur pendant une heure jusqu'a ce qu'elle ait doublé de taille.
Préchauffez le four a 350 ° F

Pour le remplissage de la cannelle, mélangez le beurre non salé fondu avec de la
cannelle, du sel et du sucre brun.

Pour la creme anglaise, fouettez les jaunes d'ceufs avant de les combiner avec le
sucre et la farine. Versez ce mélange dans une casserole et ajoutez la creme
épaisse au mélange. Portez le contenu a ébullition a feu moyen. Laissez refroidir
jusqu'a ce qu'il soit épaissi et ajoutez I'extrait de vanille.

Une fois la pate reposée, déployez-la a l'aide d'un rouleau sur une surface plane
en formant un rectangle.

Brossez la pate avec du beurre fondu et saupoudrez uniformément le remplissage
a la cannelle.

Roulez la pate en une blche d'un coté et scellez-la avec 'autre extrémité en
appuyant vers le bas.
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9. A l'aide d'un couteau, couper la pate en 15 piéces de taille égale, environ la taille
d'une balle de golf.

10. Installez les morceaux sur une plaque de cuisson et placez-la dans le four. Faites
cuire pendant une demi-heure jusqu'a ce que les morceaux prennent une couleur
dorée.

11. Retirez du four et placez chaque rouleau sur la grille de refroidissement. Laissez
refroidir complétement avant de verser la créme anglaise dessus.
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Croissants

Ce dont vous avez besoin:
Farine tout usage

Lait froid

Eau froide

Levure

CEuf

Sucre

Beurre

%

0

X3

*

X3

*

K/
0’0

e

*

e

*

K/
0’0

Instructions:

1. Découpez le beurre en cubes de taille uniforme et réfrigérez-les.

2. Ajoutez la levure a I'eau et au lait.

3. Fouetter I'ceuf avec du sucre et du sel et ajoutez-le au mélange de levure.

4. Ajoutez la farine au mélange ceuf-levure et fouettez-la pendant 2 minutes jusqu'a
ce que la pate soit ferme.

5. Enroulez la pate avec un film rétractable et laissez-la reposer dans le congélateur
pendant une demi-heure.

6. Saupoudrez la surface plane de farine et placez la pate dessus. Déployez la pate
en formant un carré d'un % d'épaisseur.

7. Récupérez le beurre froid et placez-le au centre de la pate avant de plier les
extrémités de la pate autour du beurre jusqu'a ce que ce dernier soit enfermé
dedans.

8. Placez la pate dans le réfrigérateur pendant une demi-heure jusqu'a ce qu'elle
refroidisse avant de la faire sortir a nouveau.

9. Cette fois, roulez la pate en formant un rectangle d’'un Va d'épaisseur.

10. Pliez une extrémité de la pate vers le centre avant de plier une autre extrémité
vers le dessus, de sorte que vous obteniez trois couches de pate.

11. Encore une fois, placez la pate au réfrigérateur pendant une demi-heure.

12. Déployez maintenant la pate a trois couches en formant un rectangle jusqu'a ce
que sa longueur soit doublée.

13. Coupez la pate en carrés de taille égale, puis coupez ces carrés en diagonale pour
obtenir des triangles.

14. Enroulez la pate du large bord du triangle pour obtenir la forme d’un croissant.

15. Recouvrez la plaque de cuisson d'un papier sulfurisé et placez-les sur la grille.
Laissez-les reposer jusqu'a ce qu'ils doublent de taille.

16. Préchauffez le four a 400 degrés F.

17. Badigeonnez les croissants avec du beurre et placez le plateau dans le four.

18. Faites cuire jusqu'a ce que les croissants soient dorés.

19. Retirez du four et placez chaque croissant sur la grille de refroidissement pour
terminer le refroidissement.
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Biscuits Croquants a |’Avoine

Ce dont vous avez besoin:

Farine tout usage
Avoine

Flocons de noix de coco
CEufs

Raisins secs

Noix

Beurre non salé
Sucre brun

Cannelle

Sel

Levure

Bicarbonate de soude
Miel

Extrait de vanille

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

)
0’0

Instructions:
1. Dans un bol, tamisez la farine, le bicarbonate de soude, la poudre a péte, la cannelle
et le sel.

2. Dans un bol séparé, battez le beurre et le sucre et incorporez I'extrait de miel et de
vanille. Ajoutez les ceufs battus, la noix de coco, les raisins secs, les noix, I'avoine et
la cannelle.

3. Mixez les deux mélanges et recouvrez-les d'un film rétractable. Laissez reposer pendant
une heure.

4. Préchauffez le four a 350 degrés F.

5. Faites rouler la pate et découpez des boules de taille de petites bouchées. Aplatissez
la pate pour former des cookies.

6. Recouvrez la moitié de la plague de cuisson du papier sulfurisé et placez les cookies
dessus.

7. Faites cuire pendant 15 a 20 minutes ou jusqu'a ce que les cookies soient dorés.

8. Retirez la plaque du four et laissez-la refroidir une minute avant de la transférer sur
une grille de refroidissement pour terminer le refroidissement.
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Truffes au Chocolat

Ce dont vous avez besoin:
Creme fouettée

Chocolat péatissier

Pépites de chocolat

Pépites de sucre coloré

Amande (moulue)

Pistaches (moulues)

Noix de coco (en flocons)

Zeste d’orange confit (acheté en
magasin)

Extrait de vanille

Eau de fleur d’oranger

K/
0’0

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

53

0

53

0

K/
0’0

Instructions:

1. Pour préparer la ganache au chocolat, placez le chocolat patissier dans un bol.

2. Chauffez la créme dans une casserole jusqu'a ce qu'elle mijote, puis versez-la sur le
chocolat.

3. Remuez doucement le mélange avec une spatule jusqu'a ce que le chocolat soit
completement fondu dans une pate lisse.

4. Divisez le ganache dans deux bols séparés et ajoutez I'extrait de vanille dans un bol et
I'eau de fleur d'oranger dans un autre. Vous pouvez également essayer d'autres
extraits et aromes.

5. Laissez le ganache reposer et refroidir.

6. Utilisez une cuillere a café pour extraire une petite quantité de ganache et roulez-la
entre vos paumes pour former une boule.

7. Concevez vos enrobages désirés dans des bols séparés et roulez chaque truffe dedans.
Secouez pour enlever I'exceés d'enrobage.

8. Recouvrez votre grille de refroidissement avec du papier cuisson et placez les truffes
enrobées dedans.
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Muffins Epicés au Chocolat et aux
Framboises

Ce dont vous avez besoin:
+* Farine tout usage

CEuf

Pépites de chocolat noir
Framboises

Extrait de vanille

Babeurre

Piment de la Jamaique (moulu)
Cannelle (moulue)

Sucre granulé

Sel

Levure

Sucre en poudre

Huile végétale

L)

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/
0’0

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

Instructions:
1. Préchauffez le four a 375 degrés Fahrenheit et recouvrez les moules a muffins avec
des tasses en papier.

2. Dans un bol, tamisez la farine, le sucre brut, le sel, la poudre a péte, le piment de la
Jamaique et la cannelle. Mélangez-les bien.

3. Dans un bol séparé, fouettez les ceufs jusqu'a ce qu'ils aient une consistance légere
avant de les combiner avec du babeurre, de I'huile et de l'extrait de vanille.

4. Ajoutez le mélange d'ceufs au mélange de farine et mixez-les jusqu'a ce qu'ils soient
bien combinés.

5. Incorporez les framboises et les pépites de chocolat.

6. Remplissez chaque moule a muffins avec la pate de muffin préparée jusqu'a ce qu'elle
soit 34 pleine.

7. Faites cuire au four pendant environ une demi-heure jusqu'a ce qu’un cure-dent inséré
dans le muffin sorte propre.

8. Placez les muffins sur une grille de refroidissement et saupoudrez de sucre fin en
poudre.
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Pain au Blé Complet aux Graines

Ce dont vous avez besoin:
Eau chaude

Levure séche

Farine de blé

Farine de pain

Graines de tournesol (roties)
Avoine (flocons)

Graines de sésame

Graines de pavot

Graines de citrouille

Graines de lin

Sucre granulé

Sel

Huile d'olive

Blanc d'ceuf

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

X3

*

K/
0’0

X3

*

X3

*

K/ K/
0’0 0’0

X3

*

Instructions:

1. Dans un bol, dissolvez le sucre dans de I'eau tiede avant d'ajouter la levure active.
Laissez reposer jusqu'a ce qu’'une mousse se forme avant d'ajouter I'huile d'olive.
2. Dans un bol séparé, tamisez la farine de blé, la farine de pain et le sel.
3. Mélangez toutes les graines ensemble et ajoutez-les au mélange sec.
4. Ajoutez le mélange de levure au mélange de farine et de graines et mélangez jusqu'a
ce qu’une pate se forme. Pétrissez la pate et ajoutez de la farine selon le nécessaire,
jusqu'a ce gu'elle soit élastique.
5. Formez une boule ronde a partir de la pate et badigeonnez légerement un peu
d'huile sur sa surface avant de la transférer dans un bol. Couvrez-la d’un film rétractable
et laissez-la reposer jusqu'a ce que la pate soit doublée en taille.
6. Transférez la pate dans une casserole et couvrez-la a l'aide du film. Laissez reposer
jusqu'a ce que la pate s'éléve au-dessus du bord de la casserole.
7. Préchauffez le four a 425 degrés F.
8. Retirez le film et badigeonnez le haut de la pate avec une couche de blanc d'ceuf et
un peu d'eau. Saupoudrez-la avec des graines si vous le désirez.
9. Faites cuire le pain pendant 20 minutes.

10. Ensuite, couvrez le pain avec du papier d'aluminium et réduisez la chaleur a 400
degrés et faites cuire pendant encore dix minutes.

11. Transférez le pain sur la grille de refroidissement et laissez-le refroidir.
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Mini Rouleaux Farcis

Ce dont vous avez besoin:

K/
’0

7/
0’0 L)

e

*

e

*

K/ K/
0’0 0’0

e

*

X3

*

X3

*

Farine de pain
Lait froid
Levure seche
Sucre

Sel

Beurre

Saucisses (Viande ou Végétalien,
acheté au magasin)

Tranches de fromage cheddar
Un pot de cornichons

+** Graines de sésame

+¢* Blanc d'ceuf
Instructions:

1. Dans un bol, ajoutez de la farine de pain, du sucre et du sel.

2. Dans un bol séparé, mélangez la levure et le lait et ajoutez-les au mélange de
farine seche.

3. Pétrissez-le en une pate lisse avant d'ajouter du beurre.

4. Continuez a pétrir la pate jusqu'a ce qu'elle soit élastique.

5. Laissez reposer dans un bol jusqu'a ce qu’elle double de taille.

6. Divisez la pate en 18 portions et roulez-la en petites boules.

7. Prenez un petit morceau de pate, la taille d'une balle de golf, et aplatissez-le en
formant un cercle a l'aide d'un rouleau a patisserie.

8. Faites rouler la pate de chaque coté vers le centre et laissez reposer pendant
quelques minutes. Répétez la méme chose pour d'autres portions de pate.

9. Prenez la pate enveloppée et roulez une extrémité entre vos paumes jusqu'a ce
qu'elle soit en forme de cone.

10. Placez la pate sur la surface plane et aplatissez-la a I'aide d'un pinceau.

11. Coupez légérement les cornichons soit sur la longueur ou sur le coté, et
enveloppez la saucisse avec autant de cornichons que vous préférez dans une
tranche de fromage cheddar.

12. Placez la saucisse enveloppée au fromage sur le coté plus large de la pate et
roulez-la vers l'intérieur jusqu'a ce que le remplissage soit completement
enveloppé. Répétez la méme chose pour toutes les autres portions.

13. Préchauffez le four a 350 degrés F.

14. Badigeonnez la pate remplie avec un enrobage de blanc d'ceuf et saupoudrez les
graines de sésame.

15. Recouvrez la poéle avec un film rétractable et placez les petits rouleaux dessus.

16. Faites les rouleaux pendant 15 a 20 minutes.

17. Retirez-les du four et placez-les sur la grille de refroidissement.
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Nous rendons la
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