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Sucettes de légumes au thym citron,       

chantilly au cerfeuil

Préparation : 30 min

Cuisson : 20 min

Pour 12 SUCettes


	> 4 grosses carottes

	> 4 gros navets

	> 2 courgettes

	> 30 g de beurre

	> 1 cuill. à soupe de sucre en poudre

	> 2 branches de thym citron

	> sel et poivre du moulin



Pour la chantilly au cerfeuil


	> 1 bouquet de cerfeuil

	> 15 cl de crème fraîche liquide

	> 12 bâtonnets en bois



Épluchez les carottes et les navets. Lavez tous les légumes. 

À l'aide d'une cuillère parisienne, prélevez un maximum 

de boules dans la chair des légumes. 

Faites chauffer le beurre dans une casserole, puis mettez 

les boules de carotte et de navet et remuez-les pour bien 

les enrober de beurre. Ajoutez le sucre et le thym citron, salez 

et poivrez. Couvrez d'eau à hauteur des légumes, déposez 

un rond de papier sulfurisé sur la surface et laissez cuire 

10 minutes à feu moyen. 

Ajoutez les boules de courgette dans la casserole et prolongez 

la cuisson de 5 à 7 minutes. 

Éteignez le feu et laissez les légumes refroidir. 

Préparez la chantilly au cerfeuil. Lavez le cerfeuil, puis ciselez-le. 

Fouettez la crème liquide en chantilly bien ferme, puis salez, 

poivrez et parsemez de cerfeuil. Gardez la crème au frais. 

Montez les sucettes en enfilant les boules de carotte, 

de courgette et de navet sur les bâtonnets en bois. 

Servez-les accompagnées de la chantilly au cerfeuil.


	Conseil : Vous pouvez ajouter, entre les boules de légumes, des lanières 

	de jambon cru et des petits morceaux de fromage, comme du manchego 

	ou du parmesan.



Fondantes et colorées, ces sucettes 

de légumes sont aussi jolies à regarder 

que savoureuses, juste trempées 

dans la chantilly au cerfeuil parfumée.
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Spirales aux trois parfums

Préparation : 15 min

Cuisson : 5 min

Pour 16 sucettes


	> 9 tranches de pain de mie sans croûte

	> 100 g de tapenade

	> 100 g de crème d'ail 

	> 100 g de houmous

	> 4 cuill. à soupe d'huile d'olive

	> 16 bâtonnets en bois



Allumez le gril du four. 

Aplatissez les tranches de pain de mie à l'aide d'un rouleau 

à pâtisserie. Tartinez-en trois avec de la tapenade, trois avec 

de la crème d'ail et les trois dernières avec du houmous 

– en couches pas trop épaisses –, puis roulez chaque tartine 

sur elle-même en serrant bien. Fixez éventuellement chaque 

rouleau à l'aide d'une pique en bois, puis disposez-les 

sur une plaque de four. Arrosez-les d'huile, puis enfournez 

et faites-les dorer environ 5 minutes sous le gril. 

Sortez les rouleaux du four et laissez-les refroidir. Coupez-les 

en tronçons de 1 cm de large environ, puis montez les sucettes 

en enfilant une spirale de chaque parfum sur chaque bâtonnet 

en bois. 


	Conseil : Évitez de placer les rouleaux toastés au réfrigérateur, 

	ils ramolliraient et perdraient leur croustillant.



Avec leurs saveurs méditerranéennes, 

ces spirales sont parfaites pour un apéritif 

estival avec un verre de rosé bien frais.
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Cigares croustillants à la crème de chèvre

Préparation : 25 min

Cuisson : 10 min

Pour 12 à 15 sucettes

Pour la crème de chèvre


	> 10 cl de crème fraîche liquide

	> 2 brins de coriandre

	> 160 g de fromage de chèvre frais 

	(type Petit Billy®)

	> 2 cuill. à soupe d'huile d'olive

	> 15 bretzels en bâtons

	> sel et poivre du moulin



Pour les tuiles


	> 120 g d'emmental 

	> 80 g de crème fraîche épaisse



Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). 

Préparez la crème de chèvre. Fouettez la crème liquide 

en chantilly bien ferme. Lavez la coriandre, puis ciselez-la. 

Dans un saladier, écrasez le fromage frais à la fourchette, 

puis versez l'huile et ajoutez la coriandre ainsi que la chantilly. 

Salez, poivrez et mélangez délicatement le tout. Placez au frais. 

Préparez les tuiles. Recouvrez une plaque de four de papier 

sulfurisé. Râpez le fromage très finement au-dessus d'un bol, 

puis ajoutez la crème épaisse et mélangez. Déposez cette 

préparation sur la plaque en petits tas légèrement aplatis, 

puis enfournez pour 10 minutes. 

Sortez les tuiles du four, laissez-les tiédir, puis décollez-les 

délicatement et roulez-les en forme de cigare. Laissez durcir. 

Au moment de servir, remplissez une poche munie d'une petite 

douille de crème de chèvre, puis garnissez-en les cigares. 

Plantez un bretzel dans chacun d'eux pour former les sucettes 

et dégustez aussitôt. 

Laissez aller votre gourmandise en préparant 

aussi ces tuiles avec du parmesan, par exemple ; 

dans ce cas, n'ajoutez pas de crème fraîche. 

Variez également le fromage frais, aillé ou 

aux fines herbes, pour la crème, et changez 

les bretzels pour des gressins…
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Supplis au gorgonzola

Préparation : 30 min

Cuisson : 45 min

 

Pour 16 sucettes


	> 1 oignon

	> 3 cuill. à soupe d'huile d'olive

	> 150 g de riz rond arborio

	> 10 cl de vin blanc

	> 50 cl de bouillon de volaille 

	instantané chaud

	> 40 g de beurre

	> 150 g de gorgonzola

	> huile pour la friture

	> 1 œuf 

	> 80 g de chapelure

	> 16 bâtonnets en bois



Pelez l'oignon et hachez-le. Dans une casserole sur feu moyen, 

faites chauffer l'huile, puis faites fondre l'oignon dedans pendant 

3 minutes. Ajoutez le riz, enrobez-le d'huile, puis versez le vin 

blanc et laissez réduire. 

Versez une louchée de bouillon chaud sur le riz et laissez celui-ci 

l'absorber – cela prendra environ 5 minutes. Versez à nouveau 

une louchée de bouillon, laissez le riz l'absorber et continuez 

ainsi jusqu'à épuisement du bouillon et jusqu'à ce que le riz soit 

cuit – comptez environ 20 minutes. 

Ajoutez le beurre dans le risotto, mélangez bien et laissez refroidir 

complètement. 

Détaillez le gorgonzola en petits cubes. Prélevez l'équivalent 

d'une grosse noix de risotto froid et formez une boulette 

dans le creux de vos mains. Creusez un trou avec le pouce, 

puis fourrez un morceau de gorgonzola et reformez la boulette. 

Renouvelez l'opération jusqu'à épuisement du risotto 

et du fromage.

Faites chauffer un bain de friture. Cassez l'œuf dans une assiette 

creuse et battez-le. Passez les boulettes successivement 

dans l'œuf battu et dans la chapelure, puis faites-les dorer 2 ou 

3 minutes dans l'huile chaude. Égouttez-les sur du papier 

absorbant. 

Plantez un bâtonnet en bois dans chaque suppli et dégustez 

immédiatement.

Les supplis sont des boulettes de risotto fourrées 

à la mozzarella, puis enrobées de chapelure 

et frites. Cette recette italienne, idéale pour 

les apéritifs, est déclinée ici avec du gorgonzola 

et présentée en sucettes.
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