Gougeres a la mousse de roguefort et aux noix

Préparation 40 min.  cuisson : 40 min.
Pour 6 personnes :

Pour les gougeres

3 ceufs

70g de beurre

40g de parmesan

1509 de farine

sel et poivre

Pour la mousse

200 g de roquefort

200 g de mascarpone

40 g de cerneaux de noix
un peu de créme liquide ?

1. Préchauffez le four & 200°C Portez a ébullitiorcR&eau avec le beurre
dans une casserole, salez et poivrez. Versez dulrceup la farine,
mélangez énergiquement a a spatule, sur feu mayawaillez la pate 5
min. sur le feu doux, de facon a la dessécher.

2. Débarrassez la pate dans un saladier, laissedia guelques instants,
puis ajoutez un a un les ceufs en mélangeant btem @raque ajout.
Ajoutez le parmesan et mélangez a nouveau.

3. Alaide de 2 cuilléere a café dressez des petitsieapéate sur des plaques
recouvertes de papier cuisson. Enfournez pour3brainutes.

4. Préparez la mousse : Mixez le roquefort. Ajoutenésscarpone,
poivrez et fouettez au batteur afin d’avoir un mgaérien. Si
besoin, ajoutez un peu de créeme liquide pour asiséeimélange.
Ajoutez les noix concassées .Débarrassez la mdasseune poche
munie d’une douille cannelée.

5. Coupez le haut des choux et recouvrez les basas deile veloute
de mousse. Reposez les chapeaux. Réservez ajuscuisau
moment de servir.

Verrine Potimarron Noél :

Pour 6 personnes :

1 Potimarron

1 bouquet Coriandre fraiche hachée
1 c. a c. de coriandre en poudre

1 c. & c. Gingembre moulu

40 cl de creme liquide

20 g de noisettes

sel, poivre

1. Pelez le potimarron et ouvrez-le en deux pour pmimettre de
retirer les graines et les filaments. Une foisecétape accomplie,
coupez-le grossierement en morceaux et mettezdeseéidans
votre autocuiseur pour 15 min.

2. Pendant ce temps, rincez, séchez et ciselez anclie fraiche.

3. Récupérez la chair du potimarron bien fondantejieez-la avec la
moitié de la creme, le gingembre et la coriandrpardre. Vous
devez obtenir une consistance un peu épaisse oet&eGoltez afin
de salez et poivrez a votre convenance.

4. Versez ce velouté dans une casserole pour le maiaie chaud
tranquillement sur un feu tout doux.

5. Versez le reste de la creme dans un saladieryettéz-la jusqu’a ce
gu’elle devienne bien mousseuse. Votre creme tiaittéen froide
pour monter. Incorporez en suite délicatement tandre fraiche a
la mousse de creme.

6. Au moment du service, versez le velouté de potiomagians des
jolies verrines, déposez sur le dessus une grodié&re de creme
fouettée a la coriandre, et disposez enfin quelquendes,
noisettes ou noix sur le dessus. Et le tour est jou



