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Lavez et coupez le haut des citrons que vous =

conserverez comme chapeau pour la décoration, Lav%z :ﬁ citrons et coupez-les en grosses
Prélevez la chair des citrons avec une petite P

cuiliére, meltez la pulpe (en retiant les pém) Disposez chaque filet de poulet dans
dans un grand bol, Nettoyez bien lintérieur une feuille de papier d'aluminium.

citrons sans abimer le fond, Cuupez un pey ka
base des citrons pour quils ne e renversent pas
une fois posés sur le plat de présentation,

Coupez finement ke saumon fumé, hachez
grossiérement la chair des citrons,

Malaxez le fromage blanc, ajoutez les lamelles
de saumon fum et les morceaux de ditron jusqu'a
obtenir une pate homogéne et poivrez,
Incorporez le persil et la ciboulette finement
hachés.

Remplissez les citrons copieusement, déposez ies
chapeaux dessus, et mettez au frais au moins
1 heure avant de servir.

Salez et poivrez.
Coupez la tomate en 4 rondelles.

Disposez également 2 rondelles de citron et

1 rondelle de tomate sur chaque filet de poulet.
Arrosez chaque préparation d'un peu d'huile
d'olive.

Mettez 2 feuilles de basilic sur chacune.

Refermez les papillotes et enfournez & 200°
(Th. 7) pendant 20 mn (prolongez la cuisson de
10 mn si les filets de poulet sont tres épais).

Servez avec du boulghour et 1 salade mélée.

Une recette
idéale I'été,
a servir trés
frais !

Papillotes &=

surprise qu Soumon de poulet au citron

polvre

4 fouiles d .
papler alums




Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn

Tartelette

faciles aqu citron =

Pour {a péte brisée
125 de taring

25 de sucre

de baurre ramolil
1072 vemve M'ean Hide
1 pincee de 521

nands,
Préparez la pdle en melangeant ' farne
sucre, B0g de beurrd el + 1 pncée
Makiaez rapidement ot ressermer i pate en
1 bl G ;
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Lavez les citrons. Pressez les jus et prélevez
le zeste d'1 citron,

Battez 2 ceufs entiers -+ 1 jaune avec le
suere jusqu'a d'un

mousselx, Ajoutez le jus des citrons et le
zeste, baltez emn'gmmm Ajoutez ke beurre y
fondu, le mélange dolt étre moussex, — gy
Etalez la péte brisée et décaupez des ronds

de la taille de vos moules (sl les moules sont - ——"
en méfal graissez-les un peu). o —
Disposez la pate dans chaque moule et iy
gamnissez avec le mélange.

Enfournez & 180° (Th. 6) at laisser cuire

environ 30 min, Les tartelettes doivent dorer légérement.

Préparation : 10 mn
Réfrigération : 2 h

Mousse
rapide gu citron I

us

e 100g dl8 sucre

1 citron vert

Pressez le jus des 2 citrons jaunes.
Coupez en zestes 1a peau du diron vert et
mettez-les dans une pelite casserole avec 2C 3
soupe de sucre et 1/2 verre d'eau. Portez &
ébullition 5 mn, en remuant de temps en
temps.

Evidez complétement Iintérieur ds citrans

gmes que vous rempli
base pour les stabiliser. Séparez les
blancs d'oeufs, Mdnnpezlujallmsaveciesman
mdemu‘écem!enﬂmgedmmblancﬁ .
mousseux. Incorporez doucement la créme (ou le .
nmrpnne) en

le jus de citron et Ia moitié des zestes
(en réservant le sirop de cuisson pour la décaration),
Montez les blancs en neige ferme que vous
ajouterez au mélange jaunes+sucre.
Remplissez les citrons évidés ou les coupes a
dessert, décorez avec |e reste des zestes et arrosez
du sirop.
Mettez au frais au moins 2 heures avant de
déguster.
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2 cuillers E '
a café
de levure .
1 pincee
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200 g _ .Q .Q de lait 2 cuillers ou sucre vaniilé
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casse les c2ufs q bats-lesavec g verselafarine B creuse un trou
dans le bol q la fourchette ¥ dans le saladier § au milieu
A3 £
L Be Tt A ST e 8 e "-1;-'_::._"*'1'4‘--: AN D T TR o P

N \J
AN

verse |'huile
et les caufs
dans le trou

ajoute Je rhum
ou le sucre vanils
Lou b fleur d'oranger
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commence 3
mélanger

a la fourchette

bats
avec le fouet
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ajoute le sel
et la levure

ajoute le lait
doucement

i i
o la pate
est préte.

Tu peux faire
les crépes _J

laisse reposer
¥l un quart d'heure
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