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436 20 minutes Facile
personnes
Pour la pate a pain:
—— 2 pincées de sel

—— 1sachet de levure boulangére
seche

—— 1cuillére a soupe de sucre en
poudre

—— 440 g de farine T55
—— 240 mld'eau
—— 120 ml de lait

15 ml d’huile d'olive

Pour la garniture:

—— 1Saint-Félicien

L 100 g de fromage frais de vache




PREPARATION

Dissoudre la levure dans I'eau et le lait tiédi, attendre 10 mn.

Mélanger la faring, le sucre et le sel puis ajouter le liquide et pétrir dans un
robot ou a la main jusqu'a obtention d'une pate relativement lisse. Ajouter
I'huile d'olive puis pétrir a nouveau pour l'incorporer. Couvrir et laisser lever
la pate dans un endroit chaud jusqu'a ce qu’elle double de volume (environ
1h). La presser pour la dégazer puis laisser lever encore 30 mn.

Diviser la pate en 4 parts égales, les étaler en cercle puis les replier en forme
de bateau en roulant les bords et en pingant les extrémités afin que le Saint-
Félicien ne coule pas a la cuisson.

Transférer les khachapuri sur une plaque avec un papier sulfurisé, et farcir
avec le Saint-Félicien et le fromage frais préalablement mélangés. Battre
un ceuf avec un trait d'eau puis badigeonner les bords de vos khachapuri
avec cette dorure.

Cuire au four a 230°C pendant 15 mn ou jusqu’a ce que la pate obtienne une
belle coloration.

Sortir du four. Faire un puit au centre et y casser un ceuf. Continuer la cuisson
pendant encore 4 a 5 mn. Sortir les khachapuri : 'ceuf ne doit pas étre tout a
fait cuit, il continuera de cuire au contact du fromage chaud. Déguster !




BLEU D’AUVERGNE

Affirmé et équilibré, on aime le Bleu d’Auvergne pour son
goUt parfumé, ses arbmes de champignons sauvages, de
creme et de sous-bois.

Son c6té fondant et onctueux lui donne un caractere
unique.

Fabriqué en Auvergne, en plein cceur du poumon vert du
Massif Central,ce fromage a pate persillée au lait de vache
tient son caractere du territoire volcanique sur lequel il
est fabriqué, selon un savoir-faire ancestral transmis de
génération en génération depuis plus de 150 ans.



EMPANADAS
AU BLEU D’AUVERGNE




16 20 minutes Facile
empanadas

500 g de farine tout usage
2 pincées de sel
60 g de beurre

260 ml d’eau chaude (~80°C)

1 pomme de terre cuite

200 g d’épinards cuits
50 g de noisettes concassées
200 g de Bleu d'Auvergne

Huile neutre




PREPARATION

Mélanger la farine et le sel puis incorporer le beurre en effritant bien avec
vos mains (ou dans un robot) jusqu’a obtenir une texture sablonneuse.

Incorporer I'eau chaude puis pétrir avec vos mains jusqu'a obtenir une
pate relativement lisse. Laisser reposer 20-30 mn.

Dans un cul de poule, mélanger le Bleu d’Auvergne effrité, les épinards
cuits et hachés, la pomme de terre bouillie et les noisettes. Rectifier
I'assaisonnement si besoin.

Une fois la pate reposée, la pétrir brievement afin d'obtenir une pate
bien lisse et relativement malléable. Si la pate est trop séche, on peut
rajouter un peu d'eau. Diviser la pate en 16 parts égales. Les étaler en
cercles puis les remplir avec la farce et les refermer sur elles-mémes en
scellant les bords avec un peu d'eau tiede.

Cuire au four 12 mn a 180° puis déguster.




Les- 7 faneilles-

En France, il existe plus d'un millier de variétés de fromages qu'il est possible de
classifier selon différents critéres. Nous avons choisi ici de vous les présenter selon
leurs caractéristiques techniques. Découvrez ces 7 grandes familles de fromage
au lait de vache par types de pates.

Les fromages frais

Ils sont peu ou pas égouttés, non salés et non affinés. La faisselle
et le fromage blanc (battu ou lisse) se caractérisent par un caillé
peu égoutté. La faisselle, qui peut étre de vache, de chévre ou
de brebis, tire son nom du récipient dans lequel elle s'égoutte.
Ferme et douce, cette famille englobe aussi les carrés frais et

Les pates molles a croiite fleurie

Elles sont les grandes classiques du plateau de fromage francais.
La France est d'ailleurs le premier fabricant de pate molle au
monde. Les croQtes fleuries présentent un trés fin duvet blanc
qui se développe en 2 a 4 semaines d'affinage. Camembert, brie,
coulommiers, chaource et les double et triple créme comme le

Les pates molles a croiite lavée

Elles sont régulierement lavées a I'eau salée en surface et brossées
afin d’'obtenir une crolte présentant un aspect souple et plus
ou moins humide. Sa couleur varie du jaune orangé au brun
alors que la pate garde un ton ivoire. Livarot, époisses, munster,
maroilles, langres, rollot, boulette d'Avesnes... font partie de cette
famille. Leur odeur souvent puissante est trompeuse car la pate

Les pates pressées cuites

Le caillé destiné aux fromages a pate pressée cuite est chauffé
a environ 50°C. La cuisson du caillé permet une élimination
supplémentaire d'eau permettant d'obtenir une texture dense.
Il s'agit généralement de fromages de grande forme qui seront
pressés pour parfaire encore plus I'égouttage. L'emmental, le
comté, le beaufort font partie de cette famille.




Les fromages persillés

lls sont également appelés bleus. Il s'agit de pates persillées qui
présentent des moisissures a l'intérieur du fromage. L'affinage
de ces fromages est plus long que celui des pates molles.

Les pates pressées non cuites

Ces fromages a la pate souple présentent une croGte dure. S'ils
s'appellent pate pressée, c'est parce qu'ils subissent lors de leur
fabrication un égouttage poussé sous I'effet d'un pressage qui
aide a la formation d'une pate plus compacte et dense.

Dans cette catégorie, on retrouve le cantal, lestommes, le reblochon,
le saint-paulin, le salers, le saint-nectaire, le morbier, la raclette, le
laguiole... La forme et le poids de ces fromages sont trés variables.
Il peuvent en effet peser de 200 g a 45 kg. Au nez, ces fromages

Les fromages fondus

Ils s'obtiennent par fusion d'un ou de plusieurs fromages a pate
cuite ou non cuite en présence de sels de fonte. Ces derniers sont
utilisés afin d'obtenir une texture homogene. On ajoute aussi de
la creme, du beurre, de la caséine, et ils peuvent également étre
aromatisés. lls se présentent sous forme triangulaire, en petits
cubes, en tranches, en pot. La dénomination “creme de”... désigne
aussi des fromages fondus.

Source :

www.produits-laitiers-aop.fr
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