Crumble de légumes, cabillaud chorizo au parmesan
Ingrédients : 
Pour 4-6 personnes
Crumble : 60 g farine, 60 g de poudre d'amande, 40 g de beurre froid en dés, 15 g de sucre, 1 belle cs basilic frais ciselé, 40 g parmesan râpé

Garniture : 600 de dos cabillaud (à défaut filet), 1 sachet de court bouillon, 40 g de chorizo coupé en dés, 6 cc de parmesan râpé

2 petites courgettes, 1 petite aubergine, 3 carottes, 1 gros poivron rouge, 2 tomates, 1 cœur de bouillon légumes du soleil, huile d'olive.

Crumble
Dans un saladier mélanger du bout des doigts tous les ingrédients jusqu'à la l'obtention d'une texture sableuse. Assaisonner légèrement de sel et de poivre.
Réserver au frais 20 minutes minimum. Préchauffer le four à 180°c, répartir le crumble sur du papier sulfurisé et cuire pendant 15 mn. Laisser refroidir.
Garniture
A l'aide d'un couteau, ôter le pédoncule du poivron, le couper en deux, retirer les graines restantes et le détailler en dés. Couper les carottes en petits dés et le restant des légumes en fines rondelles.
Dans une sauteuse, faire chauffer 3 cs d'huile d'olive. Faire revenir pendant 5 minutes les légumes sur feu moyen en mélangeant de temps en temps. Ajouter un filet d'eau, couvrir et faire cuire à feu doux 10-15 minutes environ. Vérifiez la cuisson des légumes à l'aide de la pointe d'un couteau. 
En fin de cuisson incorporer le cœur de bouillon. Mixer grossièrement les légumes de façon à obtenir une purée avec des petits morceaux, réserver au chaud.
Dans la sauteuse, faire dorer les dés de chorizo. Réserver.
Faire chauffer de l'eau avec le court bouillon. Porter à ébullition, ajouter le poisson et laisser cuire à feu moyen 5-8 minutes selon l'épaisseur. 
Emietter le poisson et le répartir dans des ramequins, ajouter un peu de chorizo et 1 cc de parmesan râpé, couvrir de purée puis parsemer de crumble.
Astuces : Plus les légumes seront coupées finement plus la cuisson sera rapide. Le cabillaud peut être remplacé par un autre poisson, tel que du saumon. 
Choisir selon les goûts un chorizo plus ou moins pimenté. La pâte à crumble peut se cuire à l'avance, elle se conserve très bien dans une boite hermétique à température ambiante.

Gaspacho d'asperge verte au yaourt,
crevettes façon thaï aux graines de sésame
Ingrédients :
Pour 4-6 personnes

18 crevettes roses crues et décortiquées (selon la grosseur) à défaut cuites, 1 cœur de bouillon thaï Maggi, 4 cc de graines de sésame, 3 cs de crème liquide
600 g d'asperges vertes, 1 yaourt bulgare (125g)
Jus de 2 oranges 

Zeste de 1 orange 
Sel poivre,

Huile d'olive
Gaspacho :
Nettoyer les asperges et les essuyer délicatement. Retirer environ 1-2 cm du talon (la base) à l'aide d'un couteau.
Couper les pointes (têtes d'asperges) sur 2 cm et les réserver.
A l'aide d'un économe, peler les asperges. Les accrocher en fagot et les faire cuire 10-13 mn à l'eau bouillante salée. Vérifiez la cuisson en enfonçant la pointe d'un couteau dans une asperge. 
Préparez un saladier d’eau glacée. Egoutter les asperges puis les plonger immédiatement dans l'eau glacée afin de stopper la cuisson. Cela permettra de garder ainsi leur couleur verte. 
Mixer finement les asperges avec le yaourt et le jus d’une orange. Quand le mélange est lisse, ajouter  60 ml et rectifier l'assaisonnement en sel et poivre. Réserver au frais 30 minutes minimum.
Les têtes d’asperges à l’orange :
Dans une poêle, faire chauffer un peu d'huile d'olive. Faire revenir les têtes d'asperges sur feu moyen une minute, ajouter le reste de jus et zeste de l’orange faire cuire 3-4 minutes en mélangeant délicatement. Les têtes d’asperges doivent être légèrement croquantes. En fin de cuisson saler puis réserver à température ambiante.

Les crevettes :
Dans la poêle, faire revenir quelques minutes les crevettes dans un peu d'huile d'olive jusqu'à ce qu'elles deviennent roses. Ajouter la crème, le cœur de bouillon et mélanger. Parsemer de graines de sésame puis laisser refroidir.
Au moment de servir, remplir des verrines de gaspacho bien frais, ajouter les pointes d'asperges à l’orange et avec les crevettes façon thaï.

Astuces : Pour un plat complet, accompagner ce gaspacho avec des nouilles chinoises ou du riz basmati. Ce gaspacho peut également se servir chaud. 

Scones burger au curcuma 
courgettes croquantes & tomme de brebis
Ingrédients :
Pour 6-8 scones (5 cm environ) 
180 g farine 
70 g farine de seigle (à défaut farine normal)
15 cl lait fermenté de préférence (à défaut du lait) 

40 g raisins secs

50 g beurre froid coupé en dés

2 cc levure chimique, 1 cs sucre, 1/2 cc rase de sel

3 cc de curcuma

1 œuf 

50 g de tomme de brebis (à défaut fromage à pâte dure type emmental, mimolette, cantal …)

2 petites courgettes fermes, 1 cs de miel, 1 cœur de bouillon Maggi légumes du soleil

Huile d’olive

Les scones :
Préchauffer le four à 180°c.  

Dans un saladier verser les farines, la levure, le sucre, le sel, le curcuma et le beurre. Sabler du bout des doigts pour obtenir une semoule fine. Ajouter les raisins secs, puis le lait et la moitié de l’œuf préalablement battu.

Mélanger à la fourchette le moins possible, c’est juste pour humidifier la farine. Pétrir brièvement et former une boule. 

Sur un plan de travail fariné, étaler la pâte sur 2 cm d'épaisseur et découper des cercles à l’aide d’un emporte pièce (ou verre). Former délicatement une boule avec les chutes de pâte et découper de nouveau des scones

Les placer sur une plaque à pâtisserie, badigeonner le dessus avec le restant d’œuf et faire cuire pendant 15 mn. Ils ne doivent pas dorer. Laisser tiédir hors du four avant de les couper en deux.

Les courgettes :
Couper les courgettes en rondelles (3-4 mm d’épaisseur à la mandoline).

Chauffer un peu d’huile d’olive dans une sauteuse et y faire revenir quelques minutes les courgettes avec 1 cs de miel. Les garder un peu croquantes, en fin de cuisson ajouter le cœur de bouillon. 
Montage du burger :
Couper les scones en deux, déposer 3-4 tranches de courgette, une lamelle de fromage et refermer le burger.

Déguster tiède ou à température ambiante

Astuces : Si la pâte des scones est pétrie trop longtemps, ils seront denses. Surveiller la cuisson ils ne doivent pas dorer, sinon ils seront trop secs. Il est préférable de déguster les scones le jour même. 
Remplacer le curcuma par du curry ou du cumin en poudre.

