
L I ST E  D ES  COURSESL I ST E  D ES  COURSES
450 g de farine 
225 g de beurre 
5 œufs 
25 cl de crème liquide 
1 brocoli 
100 g de poulet 
25 g de cheddar râpé 
30 g d’épinards 
30 g d’allumettes de jambon 
25 g d’emmental râpé 
70 g de poireaux 
1 pavé de saumon
2 carottes pour la décoration 

MATÉR I E LMATÉR I E L
1 rouleau à pâtisserie 
6 plats à tartelette

PRÉPARATIONSPRÉPARATIONS  
POUR  L E  P ’ T I T  CHE FPOUR  L E  P ’ T I T  CHE F

Cuire le brocoli et le couper  
   en petites têtes
Cuire le poulet et le couper en 
dés 
Cuire les épinards
Cuire les poireaux
Couper le saumon en dés

LES MIN I-QU ICHES MASQUÉESLES MIN I-QU ICHES MASQUÉES
UNE PIÈCE DE TRÈS BON GOÛT !UNE PIÈCE DE TRÈS BON GOÛT !

POUR 6 POUSSINS

PRÉPARATION 45 minutes
CUISSON 30 minutes au four
REPOS 1 heure au frais

x2x6 x2 x2

x6 x6

Utilise les
 tasses Chefclub 

et le plat en
emporte-pièce !

5 TÊTES
DE BROCOLI

PIQUERPLACER

RECOUVRIR

GARNIR GARNIR

VERSER

PLAT À TARTELETTESEL EAU ŒUFS

FARINE BEURRE

ÉTALERPÉTRIR DÉCOUPER

CHEDDAR RÂPÉ
EMMENTAL

RÂPÉ

ALLUMETTES
DE JAMBON

ÉPINARDS

DÉCORER les persOnnages

AU FOUR
30 MIN

POULET

GARNIR

SAUMON

POIREAUX

AU FRAIS 1 H

MÉLANGERŒUFS

CRÈME
LIQUIDE

1 PINCÉE
DE SEL

La recette en vidéo
Scanner le QR code pour 
visionner la vidéo et partager 
sa propre réalisation !
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