RHUBARBE : Recettes salées et sucrées

Pavé de cabillaud aulard et 3 la comPotée de rhubarbe

Pour 4

4+ Pavés de cabillaud

8 tranches fines de lard fumé
2 belles ¢chalotes

150 g rhubarbe

% cm racine de gingcmbre frais
20g beurre

Icasmiel

2 c assésame

sel, Poivrc

Rincer et couperen en troncons les tiges de rhubarbe.

Eplucher et émincer les échalotes.

Peler et détailler en batonnets le gingembre.

Faire fondre le beurre dans une casserole ety mettre les ¢chalotes a suer.
Ajouter la rhubarbe, le gingembre et10 cl d'eau.

Saler, Poivrer et laisser cuire 30 in a couvert.

Ajou’cer le miel en fin de cuisson.

Préchauffer le four a 210°C

Saler et Poivrer les pavés de cabillaud et enveloPPer chacun d'un dans deux tranches de
lard.

Mettre a cuire 10 min.

SaUPOUC]I‘CY' ICS dOS CIC cabi”aud avec ICS graines dC sésame et ICS servir avec Ia COmPOtéC

dC rhubarbe.



Crumble a la rhubarbe, une délicieuse recette d'Outre-Manche

Pour 8 :

800 g rhubarbe

250 gcassonacle

150 gFarinc

150¢g beurre

70 gﬂocons d'avoine

1 Pincéc de sel

CouPer les tiges de rhubarbe en 4 dans le sens de la longueur, Puis en Petits troncons
(inutile d'épluclﬂer).

Les faire dégorger cluelques heures ou la veille avec 100 g de cassonade

Dans un saladier, mélanger du bout des doig’cs farine, flocons d'avoine, 150 gde
cassonade, le sel et le beurre,jusqu'é obtention d'une consistance sableuse.

DéPoser la rhubarbe dégorgée dans un Plat a gra’cin, réPartir dessus la Préparation
sableuse.

Cuire au four 3 210°C Pendan’c 20 min, Puis alnoC Pendant 20 autres minutes.

Servir tiede ou froid.

Ce crumble PCUt se {:aire aussi avec un mélange Pomme~rl’1ubarbe ou rlﬂubarbe—banane.

Pommes farcies a la rhubarbe et au pain d'¢pices
i ¥

4+ belles pommes

Itige de rhubarbe

I tranche de Pain cl'él:)ices
lcassucreen Poudre

1 noix de beurre

Préchauffer le four a180°C.

Rincer et couperen troncons la tige de rhubarbe.

Emietter le Pain d'éPices.

Couper un cl’:apeau dans le haut des pommes, les evider aux 2/3.

RécuPérer la chair en éliminant PéPins et Parties dures, la mettre dans une casserole, y
ajouter rhubarbe, sucre, beurre et1casdeau.

Cuire 10 min a feu doux en remuant réguli‘erement.

Remplir lCS Pommes avec ce mélange, replacer IC chaPeau et CI”HCOUTTICY' POUY' ]5 min



Différentes Tartes a la rhubarbe

Fond : Pate bris¢e, feuilletée ou sablée

Au coulis de rhubarbe
400 g +200 grhubarbe
150 gsucre

30 g beurre

CouPer en Petits troncons 400 g de rhubarbe, les faire cuire dans 70 cl d'eau avec le
sucre, porter a ébullition, Puis laisser mgoter durant 10 min a feu doux.

Faire réduire de moitié le siroP obtenu.

CouPer en Petits troncons 200 gde rhubarbe, les faire fondre a feu tres doux avec le
beurre en remuant Fréquemment. /Ajouter un grand verre de siroP et mixer afin d'obtenir un
coulis.

Préchauffer le four a 200° C.

Etaler la Péte, napper le fond de coulis et ajouter les morceaux de rhubatbe

Faire cuire 25 min au four.

A la sortie du four sauPoudrer de sucre glace et servir tiede.

Au caramel

400g rhubarbe
Zjauncs d'oeufs
5 c a s sucre roux
20g farine

25 clHait

PréParer la crofite Préchauger le four a 200°C, étaler la Péte, la Piquer, la couvrir de
PaPier cuisson et de légumes secs, Placer 10 min au réFrigérateur, enfourner 15 min, ter

légumes secs et PaPiCr.

En méme temPs, cuire 10 min a feu doux la rhubarbe avec 1 c a s de sucre.

Chauffer 2 c a s de sucre dans une casserole a feu douxjusqu'é obtention d'un carame
roux.

Verser le lait, le caramel durcit, tourner sur feu mogenjusqu'é ce qu'il fonde.

Battre lesjaunes etlcasdesucre, ajouter la farine et le lait au caramel en tournant.

Réchautfer dans la casserolejusqu'é éPaississement.

Etaler la créme sur la cro(ite. COUC!’ICT' la rhubarbe C]CSSUS avec SOI’TJUS. SauPoudrer avec

une ¢ a s de sucre. Réenfourner 10 min.



Tarte méringuée

Fond : Pate sablée

Garniture :

500 g rhubarbe
Icassemoule fine

I,5cas Pou&re d'amandes

lcassucreen Poudre

Meringue

4+ blancs d'oeufs
250 gsucre semoule

1 Pincéc de sel

Etaler la Péte, la disposer dans le moule, mettre 20 min au réFrigérateur afin d'cmpécl'xer la
rétraction de la Péte ala cuisson.

PréParer la rhubarbe : la couper en Petits troncons, les blanchir 2 min a l'eau bouillante,
egoutter.

Préchauffer le four a 200°C.

Mélanger semoule et Poudre d'amandes, étaler surla Péte) disPoser les troncons de

rhubarbe bien égou’ctés, Pou&rer de sucre et enfourner 30 min.

PréParer la meringue :
Battre les blancs en neige trés Ferme avec le sel. Ajouter Ie sucre et continuer de battre

jusqu'é ce qu'il soit mélangé.

Sur la tarte tiede ou froide, étaler la meringue avec une Poche a douille en formant un
déme éPais, enfourner pas trop Prc‘:s du gril Préchaugé et laisser cuire cluelques minutes,

la meringue doit étre légérement brune.



