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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968

Cannelle : pizza sucrée de type roulé a
la cannelle

Ingrédients

Pour la cannelle a tartiner:

112 g de beurre fondu

85 g de sucre roux

70 g d'avoine

3 cuillére a café de cannelle

Pour le glacage au fromage frais :

105 g de sucre glace

57 g de fromage frais a température ambiante
4 cuilleres a soupe de beurre doux

Y cuillére a café d'extrait de vanille

Préparation

Dans un saladier, mélangez le beurre, la cassonade,
I'avoine et la cannelle. Etalez finement le mélange
sur la pate a pizza. Saupoudrez de cassonade si
nécessaire. Faites glisser la pizza sur la pierre a pizza
et faites-la cuire pendant 1 minute ou jusqu'a ce que
la péate a pizza soit dorée, en la tournant de 180 ° a
mi-cuisson. Pour préparer le glagcage, mélangez le
beurre et le fromage frais. Ajoutez le sucre glace et
la vanille, puis versez sur la pizza. Si le mélange est
trop épais, il suffit de le réchauffer [égérement

au micro-ondes.



Pizza sucrée aux pépites de chocolat

Ingrédients

230 g de fromage frais

60 g de pépites de chocolat

4 cuilléres a soupe de sucre

1 cuillére a café d'extrait de vanille

Pour la garniture a base de streusel :

75 g de sucre cristallisé

47 g de farine tout usage

2 cuilléres a soupe de beurre fondu
2 cuilléres a soupe de sucre roux

Ya cuillére a café d'extrait de vanille

Préparation

Saupoudrez 2 tasse de mini-pépites de chocolat uniformément sur la pate a pizza. Faites
chauffer le fromage frais jusqu'a ce qu'il soit fondu, ajoutez 4 cuilléres a soupe de sucre et de
vanille. Remuez bien. Versez le mélange de fromage frais et les pépites de chocolat sur la pate
et répartissez-les uniformément a I'aide du dos d'une cuillére. Ajoutez les pépites de chocolat
restantes. Pour le streusel, mélangez la farine, le sucre et la cassonade dans un bol. Faites fondre
le beurre et I'extrait de vanille et versez-les dans le mélange a base de farine, en utilisant une
fourchette pour mélanger tous les ingrédients. De petits morceaux doivent se former dans le

streusel. Saupoudrez le streusel sur la pizza et faites glisser celle-ci sur la pierre a pizza. Faites cuire
la pizza pendant 1 minute ou jusqu'a ce que la pate soit dorée, en la tournant de 180 ° a mi-cuisson.

Une fois cuite, retirez-la du four a pizza.
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: p L TIRA - Steak au poivre noir avec asperges

e Ingrédients

SINCE 1968,
f 2 x 200 g de steak d'aloyau (2 cm d'épaisseur)

1 bouquet d'asperges coupées
2 cuilléres a soupe d'huile de colza
Du sel et du poivre noir, a votre go(t

Préparation

Placez une casserole en fonte dans le four a pizza et
préchauffez-la pendant 4 a 6 minutes.

Pendant le préchauffage, badigeonnez les steaks de
chaque c6té avec une demi-cuillére a soupe d'huile
de colza, puis salez et poivrez a votre convenance.
Mélangez les asperges avec le reste d'huile de colza,
puis assaisonnez avec du sel et du poivre noir.
Lorsque le four est prét, placez chaque steak dans la
casserole et enfournez.

Toutes les 2 minutes, retournez les steaks et faites-les
tourner pour les cuire uniformément. Faites-le trois fois
(6 minutes au total) et retirez-les du four pour obtenir
un steak cuit a point. Vérifiez que les steaks sont cuits
selon votre convenance.

Pendant ce temps, placez les asperges dans la
casserole en fonte et enfournez. Faites cuire pendant
4 minutes ou jusqu'a ce que les asperges soient cuites
avant de servir. Servez immédiatement avec les steaks
et différentes sauces au choix.
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Filets de saumon au miel et au soja

Ingrédients

2 filets de saumon frais

1 citron vert (jus et zeste)

2 cuilléres a soupe de beurre

2 cuilleres a soupe de miel

2 cuilleres a soupe d'huile de colza

1 cuillére a soupe de persil frais (haché)
2 cuilleres a café de sauce soja

1 cuillére a café de gingembre (haché)
1 cuillére a café d'ail (haché)

1 cuillére a café de sel

1 cuillére a café de poivre noir moulu

Préparation

Pendant que le four préchauffe, mélangez
tous les ingrédients (sauf les filets de saumon
et le beurre) dans un bol et mélangez bien
pour former une marinade. Placez les filets
de saumon dans le bol et enrobez-les
généreusement de marinade.

Lorsque le four est prét, placez les filets

de saumon dans une casserole en fonte

et enfournez.

Faites cuire le saumon pendant 5 minutes,

en le retournant a mi-cuisson. Vérifiez que le
saumon est bien cuit avant de servir.

Pendant la cuisson du saumon, versez le reste
de marinade dans une petite casserole et
portez a ébullition pendant environ 2 minutes,
puis retirez du feu et battez le beurre pour
préparer la sauce. Servez immédiatement

le saumon arrosé de sauce avec différents
accompagnements aux choix.

Cotelettes de porc au citron et
au thym

Ingrédients

2 grandes cotelettes de porc

6 gousses d'ail épluchées et hachées
Y2 citron, jus et zeste

1 cuillére a soupe de feuilles de thym
frais hachées

1 cuillére a soupe d'huile d'olive

2 cuillére a soupe de beurre

% cuillére a café de sel

Y4 cuillére a café de poivre noir

Préparation

Pendant que le four préchauffe, mélangez I'ail,
le thym, I'huile d'olive, le poivre noir, le sel,

le jus et le zeste de citron dans un grand bol.
Enduisez généreusement les cétes de porc de
marinade et réservez pendant 20 minutes.
Lorsque le four est prét, placez les cotelettes
de porc dans une casserole en fonte et
enfournez-les. Au bout de 4 minutes, retournez
soigneusement les cotelettes de porc avant de
les cuire pendant 2 minutes supplémentaires.
Retirez les cotelettes de porc, enrobez-les

de marinade et faites cuire pendant

2 minutes supplémentaires. Vérifiez que

les cotelettes de porc sont cuites avant de
servir. Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.
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Salade de poulet grillé et de péches

] ¥
avec sauce dijonnaise au miel

ELECTRIC
Ingrédients

75 g d'amandes grillées

50 g de roquette fraiche

4 blancs de poulet

3 péches sans noyau et coupées en morceaux
Y oignon rouge épluché et finement haché
Une petite poignée de basilic frais émincé
Une petite poignée de menthe fraiche hachée
Du sel et du poivre, a votre go(t

Pour la sauce :

60 ml d'huile d'olive

2 cuilléres a café de vinaigre balsamique
1 cuillére a café de jus de citron

1 cuillére a café de moutarde de Dijon
Y cuillére a café de miel

Une pincée de sel

Préparation

Placez les blancs de poulet dans une casserole en fonte
et enfournez-les une fois le préchauffage terminé.

Au bout de 4 minutes, retournez les blancs de poulet
et faites cuire pendant 4 minutes supplémentaires.
Vérifiez que le poulet est bien cuit, ajoutez les tranches
de péche dans la casserole et faites cuire pendant les
2 minutes restantes.

Constituez la salade et servez-la immédiatement,
arrosée de sauce dijonnaise au miel.




Remarques :
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