
De “pop” signifiant “éclater”et “corn” signifiant "maïs", le pop corn s’obtient

très facilement en chauffant le maïs à haute température permettant ainsi

au maïs d'éclater. Si sa découverte est très ancienne, il a été développé

grâce à l’invention d’une machine à vapeur ambulante par un confiseur

américain. Les cinémas s’occuperont ensuite de le rendre populaire.

Alors qu’il n’a pas très bonne réputation, le pop corn constitue un snack

pas cher et peu calorique... en tout cas, avant d'être garni. Ensuite, il a

l’avantage de se décliner selon vos envies. Associé très souvent à du

caramel ou simplement une association de beurre et de sel, vous pouvez

aussi le proposer avec des épices, du fromage ou élaborer la recette de

Jamie Oliver avec des zestes d’orange, de la vanille et du sucre. Le pop corn

souvent associé à un moment de détente donne l’occasion d’organiser

quelque chose de sympa comme une soirée “Movie night”, un apéritif original

ou même une “garden party”. Evidemment, le top est de le proposer dans sa

petite boite typique : DIY à venir. 
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ingrédients : i
- 120 g de maïs à éclater (aussi appelé maïs pop corn)
- 2 cuillères à soupe d'huile neutre (tournesol...)

Garnitures au choix : 
-Pour pop corn au caramel : 40 g de beurre 1/2 sel + 120 g de sucre
-Pour pop corn salés : 20 g de beurre 1/2 sel + sel

(L'objectif est de cuisiner en famille. Bien sûr, il est de la responsabilité de chaque parent de répartir les tâches entre adultes et enfants. 

 

POP CORN
10 minutes débutant

----------------------------------------------

----------------------------------------------

Recette de mister renard

Cuisiner en famille

4/6 portions

soirée movie night



Pesez le maïs.
Equipez vous d'une casserole avec un couvercle (transparent de
préférence). Choisissez une casserole permettant aux grains de ne
pas couvrir plus, que le fond de la casserole. En effet, leur volume
va augmenter.
Faites chauffer l'huile dans la casserole.
Quand elle est chaude, ajoutez les grains, Remuez bien pour
enrober les grains.
Couvrez et laissez chauffer à feu moyen. Les grains vont éclater
("POP"). Secouez régulièrement en maintenant le couvercle et ne
pas laisser sans surveillance.
Quand cela ralentit, éteignez le feu.

Garnitures :
Version Caramel :
Faites fondre le beurre, ajoutez le sucre et faites chauffer jusqu'a
ce que cela prenne une couleur ambrée. Eteignez et mélangez
alors avec les Pop Corn.
Version Salée :
Faites fondre le beurre. Mélangez avec les Pop Corn et ajoutez un
peu de sel.

Astuces : 
Pour varier les plaisirs, vous pouvez associer les pop corn avec
des epices comme le cumin et la coriande, avec du parmesan ou
meme avec des zestes d'orange , de la vanille et du sucre (version
de Jamie Oliver).
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