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[image: ]Préchauffez d’abord le four à 180 °C.
Commencez par écosser les petits pois. 
Faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée pendant 5 min après la reprise 
du frémissement. Égouttez et mettez dans un bol d’eau très froide avec 
quelques glaçons pour ger la couleur. Égouttez-les et réservez-en 100 g.
Dans un mixeur, mettez les petits pois, les 3 œufs, le chèvre frais, les feuilles 
de menthe lavées et séchées, l’ail épluché et dégermé, l’huile d’olive,  
le cumin, le sel, le poivre et mixez le tout en ne purée.
Beurrez des moules individuels ou ramequins, versez la préparation et faites 
cuire au bain-marie pendant 30 min.
Pour la vinaigrette : lavez, séchez et ciselez nement les feuilles de menthe. 
Préparez une vinaigrette en émulsionnant l’huile, le jus de citron, le sel et le 
poivre. Ajoutez la menthe ciselée et réservez.
Sortez  les  ans  du  four  et  laissez-les  refroidir.  Réservez au réfrigérateur 
jusqu’au lendemain ou mangez-les tièdes le jour même. Démoulez les ans 
et disposez-les sur une assiette, avec une salade de roquette, les petits pois 
préalablement réservés, quelques lardons grillés, des quenelles de chèvre 
frais et des croûtons de pain revenus dans l’huile d’olive, accompagnés de la 
vinaigrette à la menthe.
FLAN 
DE PETITS POIS
au chèvre frais et menthe fraîche
INGRÉDIENTS
Pour le an
500 g de petits pois frais  
ou surgelés
200 g de chèvre frais
2 œufs entiers
1 jaune d’œuf
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 gousse d’ail 
12 feuilles de menthe fraîche
Sel, poivre
Cumin
Pour la vinaigrette 
4 cuil. à soupe d’huile d’olive
2 cuil. à soupe de jus de citron
6 feuilles de menthe fraîche
Sel, poivre 
 
Pour l’accompagnement
Roquette
Chèvre frais 
Lardons
Croûtons de pain
USTENSILES
Mixeur
Ramequins ou petits moules
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12 heures
CUISSON
35 minutes
PRÉPARATION
30 minutes








[image: ]FLAN  DE  PETITS  POIS
9
PRINTEMPS








[image: ]Coupez ou faites découper le lapin en morceaux par votre boucher.  
Coupez ensuite le lard gras en petits morceaux ou demandez également  
à votre boucher de le hacher.
Pelez l’oignon  et hachez-le nement. Épluchez la  carotte  et  coupez-la  en 
quatre morceaux. Détaillez le céleri en tronçons. Épluchez l’ail, dégermez-le 
et coupez-le en quatre.
Dans une cocotte en fonte, faites fondre le lard gras à feu doux. Mettez  
à dorer les morceaux de lapin. Ajoutez les feuilles de laurier, le romarin,  
le thym, les gousses d’ail, la carotte, le céleri, l’oignon. Salez, poivrez.  
Mélangez et mouillez avec le vin. À ébullition, couvrez et laissez cuire 4 h  
à feu doux.
Laissez  refroidir,  à  l’aide  d’un  petit  couteau,  désossez  les  morceaux  de  
lapin. Faites attention à ne pas laisser de petits os. Émiettez la chair de lapin 
à la fourchette, assaisonnez de nouveau à votre convenance. Répartissez le  
lapin dans une terrine, tassez bien.
Faites chauffer un peu de saindoux et versez-le sur les rillettes, elles se 
conserveront ainsi 10 jours au réfrigérateur.
RILLETTES
de lapin
INGRÉDIENTS
1 lapin de 1,4 kg
150 g de lard gras haché
1 oignon
1 carotte
1 branche de céleri
50 cl de vin blanc sec
2 brins de romarin
2 feuilles de laurier
1 branche de thym
2 gousses d’ail
Saindoux
Sel, poivre
USTENSILES
Cocotte en fonte
Terrine de 18 cm 
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REPOS
1 heure
CUISSON
4 heures
PRÉPARATION
45 minutes








[image: ]RILLETTES
11
PRINTEMPS








[image: ]Commencez par préchauffer le four à 180 °C.
Portez  à  ébullition  une  casserole  d’eau  additionnée  de  1  cuil.  à  café  de  
vinaigre.
Plongez-y les 6 œufs de caille, cuisez-les pendant 5 min. Rafraîchissez-les 
sous l’eau froide immédiatement après la cuisson et laissez refroidir. Écalez 
les œufs et réservez.
Épluchez et hachez nement les échalotes et l’ail.
Ciselez la ciboulette.
Dans un cul-de-poule, mélangez les viandes, les échalotes, la ciboulette, 
l’ail, l’œuf pour la farce, le cognac, les 4 épices, le sel et le poivre du moulin.  
Assaisonnez bien.
Déroulez la pâte feuilletée et détaillez 6 cercles dont la taille dépendra 
du diamètre de votre moule et de sa hauteur, et 6 autres pour le fond des  
empreintes.
Déposez-les dans le fond des empreintes à mufns beurrées. Disposez un 
peu de farce, ajoutez 1 œuf de caille et recouvrez entièrement avec le reste 
de la farce. 
Détaillez  6  cercles  de  pâte  feuilletée,  faites  un  petit  trou  au  milieu.  Re-
couvrez chaque pâté et soudez les bords. Utilisez les chutes de pâte pour 
faire un décor de votre choix en découpant des petites formes à l’aide d’un  
emporte-pièce.
Dorez au jaune d’œuf et réservez au réfrigérateur 30 min.
Préchauffez le four à 180 °C.
Faites cuire 30 min. À la sortie du four, laissez tiédir et servez accompagné 
d’une salade verte.
PETITS 
PÂTÉS 
de Pâques
INGRÉDIENTS
2 pâtes feuilletées rectangulaires
ou 800 g de pâte feuilletée 
400 g de chair à saucisse
400 g de veau haché
6 œufs de caille
1 œuf 
1 gousse d’ail
2 échalotes
5 cl de cognac
Ciboulette
2 pincées de 4 épices
Poivre du moulin
Sel
1 jaune d’œuf  
USTENSILES
Moule à mufns en métal
Cul-de-poule
Emporte-pièce
P
O
U
R
P
E
R
S
O
N
N
E
S
6
REPOS
30 minutes
CUISSON
35 minutes
PRÉPARATION
45 minutes
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[image: ]Lavez et épluchez les carottes. 
Dans une poêle, mettez un peu de beurre et faites revenir quelques  
minutes les carottes entières, ajoutez le jus de l’orange, le cumin en poudre 
et ½ verre d’eau. Salez, poivrez et laissez cuire à couvert, en les tournant 
régulièrement sur feu moyen pendant 10 min. Les carottes doivent être fon-
dantes. 
Arrêtez la cuisson et déposez-les délicatement dans une assiette.
Dans un bol, mélangez le chèvre frais avec du poivre et les zestes d’orange.
Préchauffez le four à 180 °C.
Coupez 6 rectangles de la longueur des carottes dans la pâte feuilletée.  
Piquez la pâte à l’aide d’une fourchette et étalez ⅓ du mélange de fromage 
frais. 
Faites cuire pendant 15 à 20 min.
À la sortie du four, déposez 3 carottes sur chaque tartelette et décorez 
d’une quenelle de chèvre frais avec des brins de ciboulette puis servez  
immédiatement.
TARTELETTES 
DE CAROTTES
à l ’orientale
INGRÉDIENTS
1 pâte feuilletée rectangulaire
18 petites carottes fanes 
1 orange bio 
Beurre
2 fromages de chèvre frais
Cumin en poudre
Sel, poivre
Ciboulette fraîche
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CUISSON
30 minutes
PRÉPARATION
25 minutes
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