La caicon de Lautomne est ma caicon preéféré | Cest une caicon magique pour moi.

| ambiance est au cocooning sous la couelle en reqgardant des films fantasliques ou
en balade dans la foréel qui change de couleur pour cueillir des champignon de ¢aison
ou encore pour peindre des aquarelles au chaud devant un bon jus de pomme chaud
au épice.

Quoi de mieux pour pascer de merveilleux moments au chaud que de concocler de bon
petite plate de caicon 7 Gur cette page vous pourrez retrouver quelques une des
recelles que je réalice réequlierement a Lautomne. Ce cont des recetles personnels
maic aussi trouver au fil du temps. L odeur des plats vient parfaire ambiance
générale que c est bien Laulomne et cela mel du baume au coeur,

Je vouc couhaite une bonne lecture et bonne dequstation.
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Omelette de la forét

Tempe totat: 10 min
Temps de cuiccon: environ 1 min
Nombres de perconne: 1

[nqrédients :

1 Oeufs Iperconnes

4 a5 Champignons (cepes, pieds de mouton, pleurotes ou champignons de paric)
1 poignée Gruyere rapee

percil

Les étapes:

1. Couper et nettoyer les champignons en lamelle. Préchauffer votre poéle avec un peu
d'huile d'olive ou une noicette de beurre. Une foic chaude mettez les champignons a cuire.

1. Pendant ce temps dans un caladier casser les oeufs et battezles. Ajoutezy le gruyere
rapee et remuer le Tous. (Gi vous couhaitez vous pouvez ajouter une petile pointe de creme)

3. Remuez vos champignone et encuite ajouler le mélange oeufs gruyere dans la poéle
(attendre que les champignons <oit un peu doreé. i vous couhaitez une omelette fagon
oeufs brouillé : retournez réequlierement Lomelette afin que que le coeur coit moelleux : 5i
au contraire vous couhailez qu'elle coit bien cuile : laiccez grillé le descous quelques minute
puic retourner pour cuire Laulre cdté. vous

4 Voue pouvez servir cur du riz avec un calade, ¢ est délicieux.

Cette recette ect tres facile et rapide a réalicer. J adore la faire le dimanche en rentrant de notre cueillette matinale. Quand ont revient
de la forét en automne on & froid et on ect mouiller du coup on ne veut qu une chose ce mettre au chaud et manger quelque chose de
rapide et omelette de la forét est ma recelle de prédilection.

Je vous couhaite une bonne déquctation |

Notes :
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Courqgec Little Jack au four

Tempe total : 36 min
Tempe de préeparation : 10 min Tempe de cuicson : 16 min
Nombre de personnes : 1

[ngrédients :

1 Courge Little Jack
1 Oeufs

1-3 lardons

1 qoucce dail

Une petite pincé de gruyere rapée
Sauce coja

Poivre

Gel

Curcuma

Huile d olive

1 pointe de creme

Lec étapes :
1. Préchauttez te four a 210°C (Thermoctat 6).
1. Lavez les courges puic coupez le haut pour en faire une chapeau. Enlevez les graines

avec une cuillere et mettez les o cécher i vous souhailez les re-ulilicé pour Lannée
cuivante.

3. Placez-les danc un plat qui va au four puic garnissez-les d un filet d huile d olive, d ail
coupé en petit dé, d un pincé de curcuma, cel, poivre, les lardons, la cauce soja et la creme.

4 Cacce lloeuf dessuc et ajoutez la pincé de gruyere rapé. Recouvrez avec le chapeau pour
que cela mijole.

5. Enfournez pendant 16 min cous curveillante réequliere.

6. Quand cest cuit cortez les du four et cervez avec une poéler de carolle et un peu de
rz.

Pour cette recette illuctre a merveille Lautomne. Lec mini citrouille sont presque magique. Chaque fin d'été j attends Lautomne avec impatience pour
voir arrive lec premieres Courges Little Jack.

Je vous couhaite une bonne déquctation |

Notec :
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Tarte aux pommes et a la Cannelle

Temps total : LHO5
Temps de préparation : 30 min Tempe de cuisson : H35
Nombres de personnes :

Ingrédients :

1 Parte feuilletee

b Pommes

10 q beurre demi-cel

1 cachets de Sucre vanillé

1 ¢c. a coupe de cannelle en poudre

Les étapes :
1. Epluchez les pommes, épépinez-les et coupez 3 pommes en groc cubes.

1. Faites fondre le beurre danc une cocotle et faitesy revenir rapidement les morceaux de
pomme.

3. Ajoutez la moitie de la cannelle, le cachet de cucre vanillé et un fond d eau. Laicsez cuire
a feu doux 35 min environ, jusqu a ce que les pommes coient bien cuites et quil ny ait plug
deau. Ecracez alors les pommes afin d obtenir une purée grossiere.

4. Prechauffez le four a 180°C. Garnicsez un moule o tarte avec la pate feuillelée et piquez-
la. Petaillez le reste des pommes en lamelles moyennes. Vercez la compote cur la pate
feuilletée et réparticcez par-dessus les lamelles de pomme. Saupoudrez le reste de cannelle
cur le dessus de la tarte et enfournez pour 1 h.

5. Pequctez o tarte tiede ou froide avec une boule de glace vanille ou caramel beurre
salee.

Cest une des recetle que j affectionne particulierement faire. Les odeurs dégage par la pomme, la cannelle et la pate qui cuit son divine. La tarte va
parfumeé toute la maicon avec la cannelle qui est une épice réconfortante et relaxante. Je vous laisse voir par vous-méme.

Je vous couhaite une tres bonne déqustation |

Notes :
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Juc de pommes chaud aux épices

Tempe totat1s min

Tempe de preparation: 5 min -~ Temps de cuiccon10 min
Type de plat: Boisson

Portions: b perconnes

Ingrédients :

1 litre de jus de pomme bio

1 clous de girofle

1 Baton de cannelle

1 pincé de noix de muscade rapéee

3 graines de cardamome

1 bouchon de rhum (facultatif)
111 Orange bio en tranche

Les étapes :

1. Panc une grande casserole, versez le jus de pomme el ajoulez les épices (voire le rhum ¢i
vous le couhaite?).

1. Portez a ébullition puic cortez du feu et couvrez pendant 10 minutes, le Temps que les
epices infusent bien.

3 Servez dans des tasces et déqustez avec de bons pelils biscuils aux epices.

C et une recette trés réconfortante pour les jours tranquille d la maicon devant le feu et avec un bon livre maic ¢ est aussi une Tres bonne
boiccon a partager autour d une table avec des amic ou de la famille.

Je vous couhaite une tres bonne déqustation |

Notes :
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