
AA VVooss FFoouurrnneeaauuxx !!

préparation 25 mn
(pour 4 personnes)

Merci à Claude pour cette recette.

Retrouvez les recettes du confinement, tous les mardis

sur https://www.onvasamuser.accoord.fr

onvasamuser.accoord.fr

Ingrédients :

- 3 kgs de moules
- 300 g de petits pois écossés (frais ou surgelés)
- 2 tomates
- 1 poivron jaune
- 1 poivron rouge
- 1 oignon
- 1 verre de vin blanc sec
- 3 cuil lères à soupe de crème liquide entière
- 2 pincées de poudre de piment d’Espelette
- Sel et poivre

- Lavez et grattez soigneusement les moules
- Lavez les tomates et les poivrons puis coupez-les en petits dés
- Pelez et hachez l’oignon
- Placez les moules dans une grande sauteuse.
- Ajoutez des dés de légumes, les petits pois et l ’oignon.
- Versez le vin blanc et assaisonnez.
- Faites cuire à feu vif 8 minutes en secouant de temps en temps la
sauteuse pour que les moules cuisent uniformément.
- Versez le crème liquide et poursuivez la cuisson 2 minutes.
- Remuez à nouveau et servez bien chaud.

AA VVooss FFoouurrnneeaauuxx !!

Programme :
pain brioché ou pain sucré

Pour 1 brioche de 700 g

Merci à Magali T. pour cette recette.

Retrouvez les recettes du confinement, tous les mardis

sur https://www.onvasamuser.accoord.fr

onvasamuser.accoord.fr

Ingrédients :
- 400 g de farine T55
- 1 00 g de poudre de noisettes
- 30 g de chocolat noir ou pépites de chocolat noir
- 30 g de chocolat blanc ou palet de chocolat blanc
- 30 g de chocolat au lait ou palet de chocolat au lait
- 1 œuf
- 70 g de beurre
- 1 20 ml de lait
- 1 00 ml d’eau
- 1 paquet de levure boulangère
- 50 g de sucre
- 1 ,5 cc de sel

- Versez à l’eau, le lait, l ’œuf battu, le beurre, le sucre, le sel et la
poudre de noisette dans la cuve.

Ajoutez la farine et la levure boulangère.

Sélectionnez le programme et la couleur de croûte désirée.

Au bip, ajoutez les chocolats.

A la fin de cuisson, laissez refroidir et dégustez.
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(à la machine à pain)




