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INGREDIENTS

• Tuiles
• 500 g d'amandes

moulues
• 2 crottins de chèvre
• 1 es de maïzena
• Garniture
• 300 g de viande

séchée
• 1 yogourt de chèvre
• 1 bouquet de

coriandre

• 1 bouquet de menthe
• Sel, poivre

PREPARATION

Allumez le four sur 2000 C (T7).
Ecrasez en purée grossière 2 crottins de

chèvre avec une fourchette.
Ajoutez 500 g d'amandes moulues et
une es de maïzena.
Mélangez intimement et roulez en
pâte.
Divisez la pâte en six boules plus ou
moins égales.
Aplatissez-les en forme de galette sur
une plaque à gâteau recouverte de

papier sulfurisé.
Enfournez pour 5 à 10 minutes. Sur¬

veillez la cuisson, les tuiles doivent
être juste dorées.
Sortez-les du four et laissez-les refroidir.
Préparez la garniture.
Répartissez 300 g de viande séchée sur
les tuiles.
Lavez et hachez un bouquet de
coriandre et un bouquet de menthe.
Mélangez à un yogourt de chèvre.
Salez et poivrez à votre goût.
Déposez environ une es de yogourt aux
herbes sur chaque tuile.
Servez avec une salade.
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Tuiles de
chèvre
à la viande
séchée
«Une entrée légère avec un vrai goût nouveau»
Entrée pour lt à 6 personnes

Cuisine
avec vue
Un livre de cuisine
original pour nos
lecteurs avec des

recettes proposées par
Catherine Fattebert, animatrice
et productrice à la RTS, dans
son premier ouvrage gourmand
intitulé Cuisine avec vue
(Editions Flelvetiq), joliment illustré
par Denis Kormann.
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