
Verrine de légumes 
au chèvre 

 Verrine de fraises au  
basilic 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

1 aubergine 10 cl de crème liquide 
1 oignon, 1 br de thym 200 gr de farine  
3 tomates, 1 poivron 100 gr de beurre 
2 courgettes, 2 gousses d’ail 1 jaune d’œuf  
Huile d’olive 
120 gr de fromage de chèvre frais 

8 verrines               1 sauteuse 

1- Mélanger du bout des doigts le beurre mou, la farine, le jaune et du 
sel. Sabler la pâte puis le mettre au froid 15 min. 
2- Eplucher l’oignon et le ciseler, tailler l’aubergine, les courgettes, le 
poivron, les tomates en petits dés. 
3- Faire revenir à l’huile chaque légume séparément sauf la tomate dans 
la sauteuse puis les égoutter. Ensuite dans la sauteuse faire revenir à feu 
doux l’oignon et l’ail écraser, le thym puis remettre les légumes cuits et 
les tomates assaisonner et cuire 1 à 2 min. 
5-Mélanger le fromage avec la crème tiédie, incorporer 2 c à s d’huile, 
assaisonner. Cuire le crumble sur une feuille de sulfu  à 180° 10 min.   

Répartir dans les verrines les légumes, une couche de crème et finir par 
du crumble émietté. Déguster tiède où froid.   

 

8  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

20 minutes 

Facile 

20 minutes 

500 gr de fraises  
25 cl de crème liquide  
75 gr de sucre  
6 feuilles de basilic 
Le jus de deux citrons 
1 c à s d’huile d’olive

8 verrines      1 chinois étamine     1 mixeur 1 siphon mousse 

1- Mixer 250 gr de fraises, le sucre, le jus d’un citron et l’huile 
d’olive. 
2- Passer le tout au chinois étamine, mélanger à la crème puis verser 
le tout dans le siphon. Ajouter 1  cartouche de gaz et mettre au frais. 
3- Couper le reste de fraises en morceaux, ciseler le basilic et 
mélanger au jus de citron restant.  
4- Dans les verrines déposer une couche mousse, une couche de 
fraises au basilic et à nouveau une couche de mousse de fraise et finir 
par des fraises. 
  

Laisser le siphon 1 heure au froid.  
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