
   

 

6 mini cocottes  

tendance 

Printemps 

moyen 

15 minutes 

Facile 

30 minutes 

INGREDIENTS  
150g de petits pois congelés 
150g de jambon en dés 
75g de fromage frais au herbes  
15 cl de crème fraîche 

20 cl de lait 
4 œufs entiers 
1 jaune d’œuf
40g de maïzena  
Sel, poivre du moulin

Clafouti petits pois Boursin 

MATERIEL NECESSAIRE 
Mini cocotte    passoire     
 
PREPARATION ET REALISATION 
 
1-Préchauffer le four à 180°C. 
2-Au batteur , mélanger le Boursin avec le jaune d’œuf 
Ajouter les œufs entiers, puis la maïzena.  Ajouter  la 
crème fraîche et le lait au mélange puis le jambon et les 
petits pois. Assaisonner. 
3-Répartir dans les minis cocottes. 
4-Cuire au bain marie sans couvercle au four pendant 
30 minutes. 
5-Présenter avec les couvercles fermés 
 
 

CONSEILS ET ASTUCES 
Remplacer le jambon par du blanc de poulet cuit à la vapeur pour 
changer la recette. 

 

1 saucière 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

10 minutes

Facile 

20 minutes

INGREDIENTS  
2 poivrons                                   
2 C. à soupe d’huile d’olive         
sel et poivre

Coulis de poivrons 

MATERIEL NECESSAIRE 
 

PREPARATION ET REALISATION 
1-Epépiner les poivrons, les couper en gros morceaux et faire 
revenir avec l’huile d’olive. Verser un peu d’eau à hauteur et cuire 
doucement, saler et poivrer. Mixer le tout en rajoutant un peu d’eau 
si nécessaire pour obtenir la consistance d’un coulis. Réserver. 
 
 

CONSEILS ET ASTUCES 
Un petit coulis pour accompagner ce Clafouti. 
  


