
PETITES CHARLOTTES AU CHEVRE FRAIS ET POIVRONS
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de cuisson : 40 minutes pour les poivrons
Temps de réfrigération : Minimum 4 heures

Temps de préparation : 20 minutes

Ingrédients pour 4 personnes
200 g de chèvre frais type petit Billy
1 poivron rouge
1 poivron jaune

1 poivron vert

8 tranches de pain de mie complet

130 g de crème liquide entière

3 feuilles de gélatine de 1g

1 cuillère à café de paprika

5 baies du moulin

2 cuillères à soupe d’huile d’olive

Sel

Matériel :
4 cercles individuels de présentation  
Préparation :
Préchauffer le four à 200°.

Laver, épépiner et couper en deux les poivrons.

Les disposer dans un plat a four sans les chevaucher puis les arroser d’un peu d’huile d’olive.

Enfourner pour une trentaine de minutes, ils sont prêts lorsque que la peau commence a noircir.

Sortir les poivrons du four et les mettre immédiatement dans un sac de congélation, le fermer et laisser refroidir.

Au bout de ce temps les poivrons peuvent être pelés facilement.

Retirer la croute des tranches de pain et les faire dorer d’un seul coté sous le gril du four.

Les recouper en deux dans le sens de la longueur et à la hauteur des cercles de présentation. Réserver.

Faire tremper les feuilles de gélatines dans un bon d’eau froide.

Dans le bol d’un mixer mélanger doucement le chèvre, la crème fraiche, l’huile d’olive, le paprika et les 5 baies du moulin. 
Transférer ce mélange dans un saladier.

Faire bouillir au micro-ondes 5cl de lait puis incorporer les feuilles de gélatine.

Une fois diluées les ajouter au mélange de chèvre en mélangeant doucement.

Rectifier l’assaisonnement.

Couper les poivrons pelés en lanières de la longueur des cercles.

Montage des charlottes :

Déposer les cercles sur un plat. 

Pour chaque cercle disposer au fond une première couche de poivrons en alternant les couleurs puis poser autour de la moitié du cercle deux tranches de pain.

Remplir les cercles à moitié de préparation au chèvre, couvrir à nouveau de lanières de poivrons puis recouvrir de préparation de chèvre.

Terminer par des lanières de poivrons.

Réserver au réfrigérateur PENDANT MINIMUM 4 HEURES.
Une fois réfrigérés disposer délicatement chaque cercle sur une assiette de présentation, puis retirer les cercles.

Décorer et servir immédiatement. 
Conseil :
Ces charlottes peuvent être préparées la veille.
Si les cercles ne sortent pas bien, passez un couteau fin tout autour afin de décoller la préparation.

Je les sers en générale avec un peu de salade en présentation, une sauce vierge à la tomate et une pointe de sauce teriyaki.

Pour que les poivrons s’épluchent facilement ils doivent être bien cuit et de couleur foncé n’ayez pas peur si ils semblent brulés.

Le passage dans le sac de congélation est indispensable à un épluchage aisé.

Pour les poivrons vous pouvez les faire la veille et même un peu plus si vous le souhaitez pour les mettre dans une salade, une omelette ou autour d’une viande. Dans ce cas conserver le jus qu’ils ont rendu dans le sac pour l’assaisonnement du plat dans lequel vous utiliserez ces poivrons.

Coté forme :
Le poivron est un des légumes les plus pourvus en fibres, de ce fait il stimule efficacement le transit intestinal.
C’est un champion en taux de vitamines C, une petite portion de 50 g permet de couvrir 75 % des apports quotidiens de cette vitamine.

La provitamine A est également bien présente, elle a une action anti-oxydante et préventive sur le vieillissement prématuré des cellules.
Enfin le poivron est pourvu de vitamines P sous forme de pigments, cette vitamine renforce les effets de la vitamines C et contribue ainsi à une bonne protection des petits vaisseaux sanguins. Plus il est rouge, plus il  en contient.
Le chèvre frais représente une bonne source de calcium et de protéines.
Frais il contient un peu moins de matière grasse que les fromages plus secs.
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