Pate a gougeres::

*1/2 | deau

* 400 g de farine

* 200 g de beurre

* 11 ceufs

* 250 g demmental rapé
* Sel, poivre, muscade

Mousse aux brocolis :

* 500 g de brocolis

* 20 cl de creme liquide
entiere

e 2 blancs d’ceufs

e 1/2 gousse d’ail
* Piment en poudre
* Sel, poivre
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Lensemble des chef(fe)s
cuisiniers des colléges de Cote-
d’Or suite a un travail collectif de
recettes basées sur les Brocolis.
Recette réalisée par la cheffe
Nathalie BUISINE

College Frangois Pompon
SAULIEU

i ‘V!\ Préparation

5B 20 min

.&
5'6
Personnes

§9¢ Cuisson
20 min

e Gougeres : faire chauffer I'eau avec le beurre, sel, poivre,
muscade. Ajouter la farine et dessécher la pate a feu moyen.
Mettre au batteur, mélanger pour refroidir un peu la pate, puis
ajouter les ceufs un a un. Ajouter 'emmental rapé.

* Dresser sur une plaque a 'aide de cuilléres ou poche a douille.
Enfourner et cuire 20 min a 170°C a chaleur pulsée.

* Mousse aux brocolis : détailler le brocoli en bouquets et les
faire cuire dans une casserole d'eau salée. Une fois la cuisson
terminée, les égoutter et laisser une téte de coté pour la
décoration. Mixer le reste avec la gousse d’ail. Assaisonner la
préparation avec du sel et du poivre.

e Verser les blancs d’ceufs dans un saladier, les saler et les monter
en neige trés ferme. Incorporer délicatement les blancs au brocoli
al'aide d'une spatule.

* Monter les 20 cl de créeme en chantilly. Pour ce faire, utiliser un
saladier et une créme liquide bien froide puis 'incorporer a la
préparation.

» Assemblage : dresser la mousse dans les gougeres (utiliser
une poche a douille pour un résultat propre). Couper le tronc du
brocoli mis de c6té et déposer une téte sur chaque gougere.
Placer au réfrigérateur et servir au moment venu.

* Bon appétit !






