Salade liégeoise aux haricots vert

Pour 5 personnes :

	Ingrédients


· 500 g de pommes de terre

· 500 g de haricots verts

· 1 ou 2 oignons

· Persil

· 2 tranches un peu épaisses de jambon des Ardennes (ou de pays)

· Un peu de consommé de viande

· Vinaigre

· Sel

· 30 g de beurre

Préparation 

1. Faites cuire pommes de terre et haricots verts à l’eau salée dans deux casseroles différentes.

2. Lorsque les uns et les autres sont presque cuits, coupez le jambon en bâtonnets, faites fondre le beurre dans une poêle, jetez-y les bâtonnets de jambon et faites-les vivement sauter.

3. Pelez l’oignon et hachez-le, faites-le sauter dans la poêle avec le jambon ; laissez-le à peine prendre couleur, puis mouillez avec le vinaigre et le consommé. Laissez mijoter quelques instants.

4. Versez la sauce bouillante sur les haricots et les pommes de terre disposés dans un saladier. Décorez de persil et servez.

                                               Moules frites

Pour 2 personnes :

Ingrédients

    - 1kg de moules

    - 1 petit celeri

    - 1 oignon

    - 1 c à soupe de persil haché

    - Jus d'1 citron

Préparation

Hachez ensemble un petit céleri et un oignon. 
Mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beurre. 
Faites cuire à couvert pendant une dizaine de minutes sans laisser rissoler les légumes.
Ajoutez un litre de moules bien nettoyées et lavées en plusieurs eaux. 
Salez légèrement, ajoutez une pincée de poivre moulu et le jus d'un demi citron. 
Couvrez et laissez cuire une dizaine de minutes. 
Lorsque toutes les moules sont bien ouvertes, ajoutez du persil haché au jus et versez sur les moules. 
Servez dans la casserole avec un ravier de pommes de terre frites bien dorées et croustillantes. 



                                                     Gaufres au chocolat

Pour 12 gaufres :
Ingrédients

· 30 gr de cacao en poudre 

· 150 gr de chocolat noir (avec un min. de 70% de cacao) 

· 170 gr de farine tamisée 

· 200 gr de beurre mou 

· 200 gr de sucre semoule 

· 4 oeufs frais 

· ½ orange fraîche 

Préparation

· Mélanger dans un bol la farine tamisée avec le cacao en poudre. 

· Prélever le zeste de la demi-orange (découpe fine). 

· Dans un autre bol, ajouter le beurre découpé en petits morceaux et malaxez-le à l’aide d’une spatule souple afin d’obtenir une consistance de pommade. 

· Y ajouter le sucre, les œufs (un par un), la farine-cacao et le zeste d’orange en mélangeant constamment et vigoureusement. 

· Laisser reposer quelques minutes la pâte à gaufres. 

· Cuire ensuite la pâte dans le moule à gaufres bien chaud. 

· Pendant ce temps, hacher finement le chocolat noir et le faire fondre au bain-marie. 

· Dès que celui-ci à fondu, le retirer du feu et tremper une moitié de chaque gaufre dans le chocolat. 

