TARTE AUX FRAMBOISES ET
CHOCOLAT BLANC

Ingrédients:

1 pate feuilletée

150 g de chocolat blanc

100 ml de lait concentré non sucré

400 g de framboises

40 g de beurre

2 feuilles de gélatine

Préparation :

1.

Tout d’'abord, cuire la pate a blanc et la laisser
refroidir.

. Faire fondre le chocolat et le beurre.
. Ramollir 1la gélatine dans un bol d’'eau froide.
. Chauffer 1le lait et ajouter la gélatine ramollie et

égouttée. Mélanger.

. Verser le lait et la gélatine avec le chocolat fondu.

Mélanger.

. Mettre les framboises sur la pate cuite. Ajouter le

mélange chocolat et gélatine.

. Mettre au frigo. La tarte doit étre bien froide.


https://www.viededen.com/tarte-aux-framboises-et-chocolat-blanc/
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FLAN AU CARAMEL

Ingrédients :

— 70 g de sucre

— 500 ml de lait

— 4 eufs

— Caramel (mélange sucre-eau ou creme liquide)

— 2 sachets de sucre vanillé

Préparation :
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. Préchauffer le four a 180 degrés.

. Faire bouillir le lait.

. Réserver, battre les crufs avec le sucre.

. Remuez le lait.

. Préparez le caramel en mélangeant le sucre avec de 1’eau

ou de la creme liquide.

. Réchauffez le tout doucement.
. Verser le caramel dans le moule a flan et recouvrir du

mélange.

. Cuire en cocotte pendant 25 minutes.
. Laisser refroidir avant d’ouvrir et de retourner 1la

plaque.



https://www.viededen.com/flan-au-caramel/

TARTE AUX FRAISES ET
MASCARPONE

Ingrédients :

— 1 rouleau de pate feuilletée

— 150 g de mascarpone

— 500 g de creme patissiere

— 200 g de fraises

Préparation :

1,

Mélanger d’abord la créeme patissiere (bien froide) avec
le mascarpone en utilisant un batteur électrique ou un
fouet a main.

. Laver et équeuter les fraises, puis les couper en

morceaux et les ajouter au mélange creme patissiere-
mascarpone.

. Dérouler la pate feuilletée et la déposer dans le fond

d’un moule recouvert de papier sulfurisé. La piquer avec
les dents d’une fourchette.

. La couvrir du mélange crémeux aux fraises, lisser et

enfourner en mode statique a 180 degrés durant 35
minutes.

. La laisser tiédir completement a température ambiante,

puis au frigo durant quelques heures.

. La tarte aux fraises et mascarpone est préte. Régalez

vous !


https://www.viededen.com/tarte-aux-fraises-et-mascarpone/
https://www.viededen.com/tarte-aux-fraises-et-mascarpone/

Comment se débarrasser des
insectes a la maison

Au choix : détergent ou vinaigre
pour éradiquer les fourmis

Votre domicile est infesté d’'insectes? Hormis les insecticides
pour tuer les fourmis et les cafards, il existe bien entendu
certaines options naturelles qui ont largement fait leurs
preuves pour vous débarrasser de ce fléau.

Deux méthodes tres efficaces s’offrent a vous

» Mélangez du liquide a vaisselle avec de l'eau (rapport 1
2). Versez la solution dans un flacon
pulvérisateur.Dans ce cas, plus besoin de passer par la
fourmiliere, vous pouvez vaporiser la substance
directement sur les fourmis qui se promenent dans votre
maison ou qui commencent a former une grappe.

= Méme principe avec cet autre mélange: du vinaigre blanc
et de l’'eau a parts égales. Ce puissant pesticide
naturel va résoudre définitivement le probleme des
fourmis. Ces dernieres ne supportent pas son odeur
acide. Conservez cette solution dans le vaporisateur et
utilisez-la régulierement pour chasser ces petits bétes
qui proliferent dans différentes zones de votre
intérieur.En outre, le vinaigre blanc est aussi
excellent pour chasser les cafards. Aspergez le bas des
murs, les angles du mobilier, sous 1'évier et autres
recoins ou vous risquez d’en croiser.


https://www.viededen.com/comment-se-debarrasser-des-insectes-a-la-maison/
https://www.viededen.com/comment-se-debarrasser-des-insectes-a-la-maison/

la citronnelle, son parfum éloigne
les moustiques, les mouches et les
fourmis

Avez-vous déja essayé la citronnelle? Cette plante médicinale
agit comme un véritable insectifuge. Grace a l’ardme qu’'elle
dégage, elle joue le role d'un parfait répulsif contre les
mouches, les moustiques et méme les fourmis. Tous ces insectes
suffoquent des qu’ils s’en approchent !

Comment 1’'appliquer ? Il suffit de placer quelques feuilles de
citronnelle ou tout autre élément contenant son odeur, comme
une huile essentielle,de 1’encens ou quelques bougies
parfumées. Placez-les dans différents espaces de la maison et
méme sur la terrasse. De cette facon, dés que 1’'odeur les
enveloppera, ils tomberont tous comme des mouches ! De quoi
vous laisser tranquilles pendant un bon moment.

Les herbes aromatiques

Misez également sur les herbes aromatiques qui dégagent une
senteur étouffante pour tous ces insectes, a l’instar du
basilic, de la menthe poivrée, de la mélisse, de la lavande,
du romarin ou encore de l’absinthe.

Ecorces d’agrumes : la solution
anti-moustiques

Une autre bonne astuces pour se débarrasser des mouches et des
fourmis est d’utiliser les pelures d’orange ou de citron.
Surtout ne les jetez plus a la poubelle, elles vous serviront
de bien des manieéeres !

D’une pierre deux coups : ces écorces agiront comme
désodorisant naturel pour éliminer les mauvaises odeurs dans



certains endroits de la maison, mais également comme répulsif
de haut niveau pour éloigner tous ces nuisibles. Qui aurait
cru qu’un simple zeste d’orange ou de citron pourrait vous
épargner toutes ces piqlres de moustiques?

La petite astuce : utilisez un appareil électrique adapté aux
insectifuges ou vous ©poserez quelques écorces
d’agrumes. Lorsqu’elles seront légerement br(ilées, des vapeurs
se dégageront dans toute la maison. Vous sentirez alors un
parfum agréable et purifiant, mais qui sera particulierement
redoutable pour bannir tous ces indésirables.

L’insecticide, 1’arme fatale

Pour bannir 1les insectes, en particulier 1les cafards,
l'insecticide est un atout incontournable qu’il faut toujours
avoir sous la main. Encore faut-il savoir bien l1’utiliser !
Car, s'il n’'’est pas appliqué correctement, il sera
parfaitement inefficace et vous vous plaindrez du gaspillage.
Saviez-vous, par exemple, que son action n’agit pas rapidement
si vous l'aspergez directement sur le cafard ? C’est parce que
ce dernier respire par son ventre tandis que sa partie
supérieure a une sorte de coque qui crée une protection,
empéchant ainsi le produit d’agir rapidement. Par conséquent,
lorsque vous en croisez un, mettez le produit en dessous de
son corps, pres du sol !

Quant aux fourmis, comme vous 1’avez slirement remarqué, elles
arrivent souvent en bande. La meilleure chose a faire est de
suivre leur piste. Découvrez d’'ou elles viennent afin
d’asperger 1l’'insecticide directement sur la fourmiliere au
lieu d’essayer de les tuer une par une. De cette facon, vous
empécherez 1'invasion a la maison.




VERRINE AUX POMMES AU
SPECULOOS ET FROMAGE BLANC

INGREDIENTS :

— 6 pommes

— 3 cuillere a soupe de sucre

— 6 spéculoos

— 1 cuillere a soupe de beurre

— 400 g de fromage blanc

— % cuillére a soupe de poudre de cannelle

— 3 cuillere a soupe de cassonade

Préparation :

1.
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Débutez par éplucher les pommes, les épépiner et les
découper en cubes.

. Mettre le beurre a fondre dans une poéle.

. Ajouter les dés de pommes, la cannelle et les sucres.

. Faire caraméliser doucement durant un quart d'’'heure.

. Transférer les pommes caramélisées dans un autre

récipient.

. Lorsqu’elles sont froides, les mettre au frais durant

une heure.

. Dresser 1les verrines en répartissant les pommes

caramélisées au fond. Les couvrir du fromage blanc.

. Remettre au frais.
. Emietter les biscuits en surface et servir.


https://www.viededen.com/verrine-aux-pommes-au-speculoos-et-fromage-blanc/
https://www.viededen.com/verrine-aux-pommes-au-speculoos-et-fromage-blanc/

CREVETTES A L’AIL

INGREDIENTS

— 1 kg de grosses de crevettes décortiquées (sauf le bout des
queues)

de cuillere a café de cumin
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de cuillere a café de flocons de piment rouge

de cuillere a café de sel
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— 6 gousses rapées
— 1 cuillere a soupe de jus de citron vert ou de citron jaune

— 2 cuilléeres a soupe d'huile d’'olive

|
N

de cuillére a café de poivre noir moulu

Préparation :

1. Dans un bol, fouettez d’abord ensemble 1’huile d’olive,
le jus de citron, l’ail, le cumin, le piment, le poivre
noir, le sel.

2. Ajoutez les crevettes.

3. Remuez bien pour enrober les crevettes de la marinade.

4, Mettez de c6té et laissez mariner pendant au moins 20
min.

5. Préchauffez 1le four en position grill a haute
température.

6. Répartissez les crevettes sur une seule couche dans un
plat allant au four.

7. Placez-1le au milieu du four et faites griller pendant 3
min jusqu’a ce qu’'elles soient roses.


https://www.viededen.com/crevettes-a-lail/

8. Vos Crevettes a 1’ail sont prétes !

CHARLOTTE AUX PECHES

4 péches bien mires

30 biscuits a la cuillere

50 cl d’eau

15 cl de lait

2 feuilles de gélatine

20 cl de creme liquide bien froide

300 g de Sucre en poudre ( pour le sirop)
2 jaunes d’ceufs

40 g de Sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

Débutez par peler les péches, coupez-les en deux.
Préparation :

Le sirop :

1. Versez l'eau dans une casserole, ajoutez les 300 g de


https://www.viededen.com/charlotte-aux-peches/

sucre en poudre et portez a ébullition environ 10
minutes.

2. Posez délicatement les péches dans le sirop, baissez le
feu pour obtenir un frémissement et laissez pocher les
péches de 10 a 15 minutes, plantez la lame d’un couteau
et quand elle pénetre facilement c’est cuit.

3. Laissez ensuite tiédir 30 minutes dans le sirop.

4. Dans une casserole, mettez le lait a chauffer.

5. Pendant ce temps, fouettez les jaunes d’'eufs avec les 40
g de sucre en poudre.

6. Versez le lait chaud sur le mélange sans cesser de
remuer.

7. Remettez 1'ensemble a cuire toujours sans cesser de
remuer jusqu’'a ce que la creme épaississe et nappe le
cuillere.

8. Dans un bol d’eau froide, faites tremper les feuilles de
gélatine pour les faire ramollir.

9. Egouttez et essorez la gélatine et incorporez-la a la
creme hors du feu, remuer et laissez refroidir.

10. Fouettez au batteur électrique la creme liquide avec le
sucre vanillé.

11. Incorporez la chantilly a la creme aux eufs refroidie.
Réservez 3 demi péches pour la décoration et coupez le
reste en en dés. Ajoutez-les a la préparation.

Présentation

1. Prenez 4 verres. Coupez les biscuits a la cuillere a la
taille des verres pour qu’'ils ne dépassent pas, avec les
chutes vous tapisserez le fond des verres apres les
avoir trempées dans le sirop de péches.

2. Imbibez les biscuits du sirop de péche en les trempant
coté plat et tapissez les parois avec la partie bombée
des biscuits vers 1'extérieur (contre le verre).

3. Remplissez le centre du mélange aux péches et décorez
vos charlottes avec les péches restantes coupées et
disposées en rosaces.



SALADE PIEMONTAISE

Ingrédients :

400 g de tomates roma

600 g de pomme de terre a chair ferme cuites avec la peau
(environ 30 minutes)

3 eufs durs

8 gros cornichons

200 g de jambon dinde coupé en dés

150 g de mayonnaise

2 cuilleres a soupe de creme allégée a 15 %
1 cuillere a soupe de vinaigre de vin blanc
1 cuillere a soupe de persil haché

Sel, poivre

Préparation :

1. Faire cuire les pommes de terre avec la peau. Démarrage
de la cuisson a 1l'eau froide salée et poursuivre la
cuisson 20 minutes a partir de la premiere ébullition.
Au terme de la cuisson les égoutter..les laisser
refroidir puis les éplucher..et les couper en gros dés

2. Faire cuire les w®ufs durs. Démarrage de la cuisson a
l'eau froide salée..Compter 10 minutes de cuisson a
compter de la premiere ébullition. Au terme de 1la
cuisson rafraichir pour stopper la cuisson puis écaler.

3. Laver les tomates, les épépiner et les détailler en
petits cubes. Disposer 1les tomates dans un


https://www.viededen.com/salade-piemontaise/

saladier..ajouter les cornichons découpés en rondelles..et
le blanc de poulet préalablement coupé en dés

4. Ajouter les eufs durs froids coupés en morceaux..et enfin
les pommes de terre

5. Ajouter la mayonnaise et mélanger délicatement afin de
lier tous 1les ingrédients entre eux. Placer au
réfrigérateur une heure avant de consommer.

A consommer le jour méme !

MADELEINES ESPAGNOLES

Ingrédients

4 Cufs
200 g de Sucre de canne
250 g de Farine de blé

2 ¢ a c de Levure chimique

200 g d’'huile
4 c a s de jus d'un citron et son zeste
sucre en poudre pour le dessus.


https://www.viededen.com/madeleines-espagnoles/

Préparation :

1. Préchauffez le four a 250°C.

2. Casser les cufs dans un récipient et rajouter les 200 g
de sucre.

3. Fouetter les erufs avec le sucre durant 5 a 6 minutes a
puissance maximale.

4. Mélanger la farine et la levure chimique.

5. Joindre ensuite 1’huile, puis le jus de citron et le
zeste.

6. Faire tourner le robot a la puissance minimale et
rajouter tout doucement la farine mélangée a la levure
chimique.

7. Mettre des caissettes en papier dans des moules a
muffin.

8. Les remplir avec une cuillere a soupe ou méme une poche
a douille.

9. Aller a ras-bord des caissettes pour des madeleines
énormes.

10. Parsemer le dessus de sucre.

Pour la cuisson

Cuire 5 minutes a 250°C, puis 5 minutes a 220°C.
Enfin Cuire enfin 5 minutes a 180°C.

Laisser tiédir les madeleines espagnoles au citron avant de
servir.




LES BIENFAITS DU BISSAP

1- Un concentré de vitamine

Le bissap est un concentré de vitamine. On y trouve
du calcium, du fer, de la vitamine C, de la riboflavine
(vitamine B2) et de la niacine (vitamine B3). Il est donc
aussi excellent pour la peau. Ces vitamines favorisent la
production de collagene et ralentissent le vieillissement de
la peau.

2- Combat 1’hypertension

L’une des vertus les plus connues du bissap est de combattre
L’hypertension: il régule la pression artérielle. De ce fait
le risque d’accidents cardiovasculaires et de «crises
cardiaques sont diminués.

3- Combat 1’anémie

Le bissap (sans sucre) combat 1’anémie. Si vous vous sentez
faibles et que vous avez peu de globules rouges dans le sang,
buvez du Bissap.

4- Anti inflammatoire

Le jus de bissap est énormément utilisé pour combattre les
inflammations. Principalement celles des voies respiratoires.
5-Propriété antalgique

Pour toutes celles qui souffrent de regles douloureuses, on a
une solution pour vous. Le jus de bissap permet de relaxer les
muscles utérins ! A tester d’urgence.

6- Boisson énergétique

Le bissap est riche en vitamine C C’est une source d’énergie
naturelle, idéale pour 1le matin. Besoin d’'étre boostées ?
N'hésitez pas a en consommer lorsque vous Vvous sentez


https://www.viededen.com/les-bienfaits-du-bissap/

fatiguées !

7- Idéal pour la grossesse

Les femmes enceintes raffolent du de jus de bissap malgré tout
faites attention : si vous en buvez trop vous risquez d’avoir
de 1'hypotension.

8- Combat les problemes de peau

L’infusion de fleurs d’hibiscus est idéale pour lutter contre
des problemes de peau comme l'eczéma par exemple. A défaut de
le boire il est possible de mélanger votre jus de bissap a vos
soins pour le corps !

9-Excellent pour la digestion

Le jus de bissap est excellent pour le transit. Il facilite la
digestion et aide a prévenir les maux de ventre.

10- Génial pour vos cheveux

La fleur d’hibiscus en poudre, mélangé a vos soins cheveux
pourra vous aider a combattre les poux et notamment les
pellicules.



