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Les recettes




	Aiguillettes de canard aux escargots de bourgogne et aïgo boulido
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 50 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	Pour le concassé de tomates : 5 tomates  (coeur de boeuf)– 2 échalotes – Huile d'olive– Vinaigre balsamique– Thym– Laurier– 1 gousse d'ail 
Pour le canard : 12 aiguillettes de canard – 12 escargots au naturel – 1 gousse d'ail  (hachée)– Persil (ciselé)– Jus de canard– 80 g de purée d'ail – Beurre– Sel et poivre
Pour l'aïgo boulido : 1 l de fond de canard – 10 gousses d'ail  (épluchées)– ½ l de crème liquide – ½ l de lait – Sel– Thym


	Pelez et épépinez les tomates, concassez-les grossièrement. Ciselez les échalotes, puis faites-les suer à l’huile d’olive. Déglacez au vinaigre balsamique noir (qui va rendre le concassé plus acide tout en apportant une note sucrée). Ajoutez le concassé de tomates et faites revenir le mélange. Ajoutez du thym, du laurier et une gousse d’ail.

Sautez les escargots au beurre, ail haché et persil ciselé, assaisonnez. Roulez les aiguillettes autour des escargots,  fixez-les avec un cure-dent. Colorez-les dans une poêle légèrement beurrée. Servez les aiguillettes sur le concassé.

Réduisez à sec le fond de canard avec les gousses d'ail, ajoutez la crème, le lait et portez à ébullition. Ajoutez du thym hors du feu et laissez infuser 10 minutes. Salez et passez au chinois étamine, servez juste l'écume.




	Conseil : Flambez les escargots au pastis pour le côté anisé qui rappelle le sud, car l'aïgo boulido ("ail bouilli") est une recette provençale typique.




	Aumônières de foie gras aux épices
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : ***

	Pour 4 personnes


	Pour la pâte à crêpes : 80 g de farine – 4 cuil. à soupe de lait – 1 œuf – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 20 g de beurre – Sel
Pour la garniture : 2 tranches de pain d'épices – 250 g de foie gras cru – 2 cuil. à soupe de miel – Sel et poivre


	Préparez les crêpes : mélangez la farine avec 2 cuil. à soupe de lait.  Ajoutez l'œuf battu puis l'huile d'olive et le reste du lait ainsi que 2 pincées de sel. Faites cuire 4 grandes crêpes dans une poêle beurrée. Réservez au chaud.

Mettez les 2 tranches de pain d'épices à griller dans un grille-pain. Passez-les ensuite au mixeur afin d'obtenir de la chapelure.

Découpez le foie gras en cubes, salez et poivrez les morceaux. Poêlez-les sans matière grasse pendant 30 secondes sur chaque face. Laissez ensuite refroidir environ 5 minutes.

Versez le miel sur les morceaux de foie gras puis déposez la poudre de pain d'épices.

Au centre de chaque crêpe, répartissez les cubes de foie gras aux épices. Refermez les crêpes en utilisant un cure-dent pour maintenir l'ensemble.




	Conseil : Accompagnez les aumônières d'une salade de mâche nappée de vinaigre balsamique.




	Blanquette de poulet à la bière
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	Préparation : 20 minutes  • Cuisson : 1 h 45• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	6 escalopes de poulet – 30 g de margarine – 2 oignons – 3 échalotes – 3 cuil. à soupe de farine – 40 cl de bière brune – 150 g de champignons de Paris – 4 gousses d'ail – 15 cl de crème liquide entière – Sel et poivre


	Coupez les escalopes de poulet en gros morceaux. Faites-les dorer dans une cocotte avec la margarine.

Retirez les morceaux de viande, puis placez les oignons et les échalotes émincés dans la cocotte pour les faire blondir.

Replacez les morceaux de poulet dans la cocotte, ajoutez la farine tamisée et mélangez bien. Versez la bière, ajoutez les champignons émincés et l’ail, salez et poivrez.

Laissez cuire environ 45 minutes à couvert, puis retirez le poulet et laissez réduire 30 minutes à découvert. Ajoutez la crème liquide dans la cocotte et laissez cuire encore 10 minutes.

Replacez le poulet dans la cocotte et, après quelques minutes, arrêtez le feu.




	Conseil : Vous pouvez servir ce plat accompagné de riz.




	Cuisses de canard grillées
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 15 minutes • Marinade : 1 heure• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	1 poivron – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive – 10 brins de ciboulette – 6 cuisses de canard 


	Épépinez le poivron et coupez-le en tout petits dés. Mélangez-les avec l’huile et la ciboulette ciselée.

Laissez-y mariner le canard pendant 1 heure.

Placez-le sur la grille du barbecue pendant 15 minutes. Servez-le avec la marinade.




	Conseil : Vous pouvez servir ce plat avec une purée maison.




	Endives gratinées au jambon
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	8 endives – 8 tranches de jambon blanc – 20 cl de béchamel – 125 g de gruyère râpé – Sel et poivre


	Coupez les pieds des endives et retirez le cœur amer.

Faites cuire les endives pendant 10 minutes à la vapeur. Salez et poivrez.

Enroulez les endives dans les tranches de jambon blanc et déposez-les dans un plat à gratin.

Versez la béchamel et le gruyère râpé sur les endives et le jambon.

Enfournez pour 10 minutes environ dans un four à 180 °C (th. 6). Le plat est prêt quand le gruyère est fondu et gratiné.




	Conseil : Vous pouvez remplacer le jambon blanc par de la viande des Grisons.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  300 recettes d'hiver

  
  
  [image: 300 recettes d'hiver]


	Filet mignon à la rhubarbe
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	Préparation : 30 minutes  • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	1 kg de rhubarbe – 600 g de filet mignon – 40 g de margarine – 1 oignon – 80 g de vergeoise blonde – 15 cl de bière brune – 1 gousse d'ail – Sel et poivre


	Épluchez et coupez la rhubarbe en tronçons.

Coupez les filets mignons en tranches épaisses et faites-les revenir dans un peu de margarine pour les dorer sur chaque face. Réservez sur une assiette.

Émincez l’oignon et faites-le blondir dans la même poêle. Ajoutez la moitié de la rhubarbe, 40 g de vergeoise, la bière et l’ail. Replacez les tranches de viande, salez, poivrez et laissez mijoter à couvert 15 minutes, la rhubarbe se transforme alors en compote.

Pendant ce temps, faites chauffer à feu vif une grosse noix de margarine et faites revenir le restant de rhubarbe afin de bien la faire dorer mais sans trop la cuire pour qu’elle conserve un peu de croquant. Ajoutez le restant de vergeoise.

Dressez les assiettes, placez la compote de rhubarbe au fond et disposez dessus la viande et la rhubarbe croquante.




	 




	Rôti d’agneau au miel et aux amandes
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 40 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	1 kg d'épaules d'agneau – 2 cuil. à café de fond pour rôti – 3 cuil. à soupe de miel – 4 poires – 50 g d'amandes effilées – 2 gousses d'ail – 10 cl de vin blanc 


	Préchauffez le four 220 °C (th. 7-8).

Pelez et coupez en deux l’ail. Incisez la viande à quatre endroits. Glissez les deux demi-gousses d’ail.

Ficelez le rôti. Pelez et coupez les poires en dés.

Dans une assiette creuse, mélangez le fond pour rôti Maggi, les amandes, le vin blanc et le miel.

Placez le rôti dans un plat en terre, badigeonnez le rôti du mélange à base de miel et de fond.

Faites cuire environ 40 minutes, en arrosant régulièrement le rôti et en ajoutant les dés de poire 10 minutes avant la fin de la cuisson.




	Conseil : Choississez du riz pour accompagner ce rôti.




	Clafoutis aux poires et aux pruneaux
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	Beurre– 150 g de farine – 6 œufs – 150 g de sucre – 1 sachet de sucre vanillé – 60 cl de lait – 6 poires – 200 g de pruneaux 


	Beurrez un moule à tarte. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

Versez la farine dans un saladier, cassez-y les œufs puis ajoutez le sucre et le sucre vanillé. Fouettez énergiquement en ajoutant le lait petit à petit, jusqu’à obtention d’une pâte bien lisse.

Pelez et coupez les poires en quartiers. Coupez les pruneaux en deux. Répartissez les fruits dans le moule, puis versez la pâte.

Enfournez et faites cuire pour 35 minutes. Servez tiède ou froid.




	Conseil : Réalisez le clafoutis dans des moules individuels et réduisez la cuisson de 10 minutes.




	Compote de mirabelles aux épices
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 1 heure • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	2 kg de mirabelles – 300 g de sucre cristal – Le jus de 1 citron vert– ½ bâton de cannelle – 1 étoile de badiane 


	Rincez et dénoyautez les mirabelles. Mélangez-les dans un saladier avec 150 g de sucre. Couvrez et laissez macérer 1 heure à température ambiante.

Préparez le sirop. Versez dans une casserole le reste de sucre, 15 cl d’eau, le jus de citron, la cannelle et l’anis étoilé. Portez doucement à ébullition, laissez frémir 1 minute puis laissez infuser les épices hors du feu.

Transvasez les mirabelles dans une grande casserole et versez dessus le sirop en le filtrant. Mélangez et portez à ébullition. Laissez cuire 20 minutes sur feu doux. Servez chaud ou froid.




	Conseil : À servir sur du fromage blanc ou sur un yaourt nature.




	Glace aux spéculoos
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	Préparation : 10 minutes • Congélation : 5 heures• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	40 cl de lait concentré non sucré – 3 blancs d'œufs – 20 g de sucre – 50 g de sucre glace – 30 spéculoos 


	Versez le lait concentré non sucré dans un saladier en verre. Entreposez-le au congélateur durant 1 heure.

Battez les blancs d’œufs en neige en ajoutant au fur et à mesure le sucre en poudre.

Battez ensuite le lait concentré au fouet électrique jusqu’à ce qu’il double de volume et qu’il prenne la consistance d’une crème mousseuse.

Mélangez l’ensemble. Ajoutez le sucre glace et les spéculoos réduits en brisures.

Versez dans des mini moules en silicone ou des ramequins, et entreposez au congélateur durant 4 heures minimum.

Démoulez et décorez avec des spéculoos réduits en brisures.




	Conseil : Sortez la glace 15 minutes à température ambiante avant de la déguster.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  La bible des macarons et mignardises
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	Pudding pommes et raisins en cocotte
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	Préparation : 25 minutes • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	20 g de beurre – 50 g de raisins secs – 10 cl de rhum – 6 tranches de brioche – 2 pommes – 3 œufs – 50 g de cassonade – 40 cl de lait 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez le fond de chaque cocotte. Faites gonfler les raisins dans le rhum. Coupez les tranches de brioche en morceaux. Tassez la moitié de ces morceaux au fond de chaque cocotte.

Pelez, épépinez et taillez les pommes en petits dés. Répartissez-les au-dessus de la brioche avec les raisins secs. Recouvrez avec le reste de brioche en tassant bien.

Dans un saladier, fouettez les œufs avec la cassonade et délayez avec le lait. Versez ce mélange dans chaque cocotte et enfournez pour 25 minutes, puis servez tiède ou froid.




	Conseil : Les puddings ont tendance à gonfler durant la cuisson. Ne remplissez pas trop à ras bord vos cocottes.
Toutes sortes de variantes sont possibles : remplacez les pommes et les raisins secs par d’autres fruits. Cette recette de pudding permet de donner une seconde vie à brioche, croissant et  autres viennoiseries rassises.




	Cake à la bière, au jambon et à la moutarde
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 45 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6-8 personnes


	3   d'œufs – 150 g de farine – 1 sachet de levure chimique – 5 cl d'huile d'olive – 10 cl de lait – 5 cl de bière blonde – 100 g de cheddar râpé – 150 g de jambon fumé en dés – 1 cuil. à soupe de moutarde à l'ancienne – Sel


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Dans un saladier, fouettez les œufs avec la farine et la levure.

Versez l'huile d'olive, le lait et la bière. Mélangez. Ajoutez le cheddar, le jambon et la moutarde. Salez légèrement.

Versez la préparation dans un moule à cake.

Enfournez pour 45 minutes. Dégustez tiède ou froid.




	Conseil : Pour vos buffets ou apéritifs, mettez la préparation dans des mini moules à cake.




	Ch’ti burger
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	500 g de viande de bœuf hachée – 1   d'oignon – 1   de tomate – 4   de pains à hamburger – 4 cuil. à café de ketchup – 100 g de maroilles – Sel et poivre


	Salez et poivrez la viande, malaxez-la puis formez 4 steaks de la taille du pain. Épluchez et émincez l’oignon. Coupez la tomate en lamelles.

Placez les 4 pains ouverts sur une plaque de cuisson, mie vers le haut. Passez-les sous le gril 5 minutes.

Mettez la viande à cuire, de préférence, au gril. Montez les burgers, placez du ketchup sur le pain, de l’oignon, de la tomate et le steak. Posez une tranche de maroilles sur le steak et passez les burgers sous le gril.

Servez accompagné de frites et d’une salade.




	 




	Ch’ti cake
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	Préparation : 20 minutes  • Cuisson : 40 minutes • Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	3 œufs – 200 g de farine – 1 cuil. à café de levure chimique – 5 cl d'huile d'olive – 15 cl de lait – 50 g d'emmental râpé – 70 g de lardons – 200 g de maroilles – Sel et poivre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Mélangez les œufs, la farine, la levure, l’huile, du sel et du poivre. Ajoutez le lait tiédi et l’emmental râpé. Mélangez bien.

Ajoutez les lardons et le maroilles coupé en dés, en conservant 4 tranches pour le décor.

Versez la préparation dans un moule à cake préalablement beurré ou un moule en silicone.

Placez 4 tranches de maroilles sur le dessus et mettez au four pour 40 minutes.

Attendez 10 minutes, démoulez et laissez refroidir sur une grille.




	 




	Croque du Nord et salade d’endives
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	8 tranches de pain de mie – 8 tranches de maroilles – 2 tranches de jambon blanc – Beurre– 1 salade verte – 2 endives – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 2 cuil. à café de vinaigre de noix – 20 g de noix – Sel et poivre


	Placez entre 2 tranches de pain de mie 2 tranches de maroilles et ½ tranche de jambon. Beurrez légèrement le pain sur l’extérieur. Préparez ainsi 4 croque-monsieur et placez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.

Mettez au four 10 minutes à 220 °C (th. 7-8).

Pendant la cuisson, préparez la salade. Nettoyez et coupez les endives en tronçons.

Dans un saladier, mélangez l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Ajoutez les endives et les noix coupées en morceaux.

Servez les croque-monsieur bien chauds accompagnés de salade.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  La cuisine Ch'ti
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	Pizza ch’ti
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 1 heure • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	Pour la pâte à pizza : 300 g de farine – 1 cuil. à café de sel – 1 cuil. à café de levure boulangère déshydratée – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
Pour la garniture : 1   d'oignon – 20 g de margarine – 10 cl de coulis de tomates – 50 g de fromage râpé – 50 g de lardons allumettes fumés – 3   de champignons de Paris – 150 g de maroilles – 1 cuil. à café d'origan déshydraté 


	Faites un puit avec la farine, ajoutez au centre le sel, la levure, l'huile puis 20 cl d'eau. Pétrissez jusqu’à obtenir une boule de pâte homogène et souple. Laissez reposer 1 heure recouvert d’un torchon, dans un endroit tempéré à l’abri des courants d’air, pour que la pâte double de volume.

Épluchez et émincez l’oignon, mettez-le à suer dans une poêle avec la margarine, sans le faire colorer, pendant 10 minutes. Salez puis laissez refroidir.

Étalez la pâte très finement sur une plaque de cuisson légèrement farinée, étalez le coulis de tomates, répartissez le fromage râpé, l’oignon, les lardons, les champignons émincés puis le maroilles coupé en lamelles. Saupoudrez d’origan.

Mettez dans le four à 240 °C (th. 8) jusqu’à ce que la pâte soit cuite, ce qui prend de 15 à 20 minutes. Servez-la aussitôt ou dégustez-la froide.




	Conseil : Si votre four possède la fonction cuisson du pain ou pizza (chauffage par le bas) c’est idéal, sinon baissez un peu la température.




	Brioche à la chicorée et aux spéculoos
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	Préparation : 15 minutes • Repos : 3 heures • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	360 g de farine – 1 sachet de levure boulangère déshydratée – 1 jaune d’œuf – 70 g de beurre – 40 g de sucre – 1 cuil. à café de sel – 18 cl de lait – 4 spéculoos – 1 cuil. à soupe de chicorée liquide – 60 g de sucre perlé 
Pour la dorure : 1   de jaune d’œuf 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Mettez la farine, la levure, le jaune d’œuf, le beurre, le sucre, le sel et le lait dans le bol d’un robot pâtissier muni d’un crochet.

Pétrissez la pâte jusqu’à ce qu’elle se décolle du bol. Ajoutez les biscuits réduits en poudre et la chicorée et laissez le robot pétrir encore 1 minute. La pâte doit ensuite reposer dans un endroit tempéré à l’abri des courants d’air, recouverte d’un torchon, jusqu’à ce qu'elle double de volume, ce qui prend 1 h 30 environ.

Déposez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné. Travaillez-la puis ajoutez le sucre perlé. Remplissez 1 ou 2 moules farinés et laissez lever dans un endroit tempéré à l’abri des courants d’air. La pâte doit doubler de volume, ce qui prend environ 1 h 30.

Délayez le jaune d’œuf dans 1 cuil. à café d’eau et badigeonnez la brioche au pinceau. Mettez au four pour 25 minutes. La brioche doit dorer uniformément. Laissez refroidir sur une grille.




	 




	Cheesecake aux spéculoos
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 50 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 8 personnes


	70 g de beurre – 150 g de spéculoos – 500 g de fromage frais Philadelphia – 200 g de sucre – 5   d'œufs – 2 cuil. à café d'extrait de vanille liquide – 25 g de farine – 500 g de fromage blanc – 6 cuil. à soupe de pâte de spéculoos 


	Faites fondre le beurre et ajoutez-le aux spéculoos mixés.

Tapissez le fond d'un moule avec le mélange. Réservez au réfrigérateur au moins 2 heures.


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Dans un grand saladier, mixez le Philadelphia avec le sucre afin d'obtenir une texture légère et mousseuse. Ajoutez les œufs un à un en continuant de mixer. Terminez par la vanille liquide et la farine, puis le fromage blanc.

Étalez la pâte de spéculoos sur les biscuits et versez ensuite la préparation à cheesecake.

Enfournez pour 50 minutes de cuisson. Laissez refroidir le cheesecake dans le four pendant une heure avec la porte ouverte.

Réservez le cheesecake 24 heures au réfrigérateur avant de déguster.





	 




	Gaufres de ducasse (fête foraine)
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	Préparation : 20 minutes  • Repos : 1 heure • Cuisson : 3 minutes par gaufre • Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	1 sachet de levure boulangère déshydratée – 50 cl de lait – 500 g de farine – 2 cuil. à soupe de cassonade – 1 gousse de vanille – 3 œufs – 25 cl de bière – 250 g de beurre – Sucre glace– Sel


	Diluez la levure dans 3 cuil. à soupe de lait tiédi, réservez.

Dans un grand saladier, mélangez la farine, la cassonade, une pincée de sel, les graines de la gousse de vanille. Formez un puits et ajoutez les jaunes d’œufs, la levure, le lait et la bière. Mélangez jusqu’à ce que la pâte soit bien lisse. Terminez en versant le beurre fondu.

Montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-les délicatement à la préparation.

Laissez lever la pâte pendant 1 heure environ pour qu’elle double de volume.

Faites chauffer votre gaufrier, beurrez les plaques à l’aide d’un pinceau et versez un peu de pâte sur les empreintes. Laissez cuire 3 minutes pour que les gaufres soient bien dorées.

Saupoudrez les gaufres de sucre glace.




	Conseil : ces gaufres sont généralement dégustées toutes chaudes à la « ducasse » (fête foraine). On les garnit de sucre glace, de chocolat fondu ou de crème chantilly.




	Tarte al chuc (tarte au sucre)
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	Préparation : 30 minutes  • Repos : 30 minutes  • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	Pour la pâte brisée  : – 250 g de farine – 125 g de beurre – 1 jaune d’œuf – Sel
Pour la garniture : – 200 g de vergeoise brune – 15 cl de crème fraîche épaisse 


	Faites un puits avec la farine et mettez au centre le beurre tempéré coupé en cubes, une pincée de sel et sablez du bout des doigts. Ajoutez le jaune d’œuf, puis commencez à mélanger du bout des doigts. Ajoutez un peu d’eau petit à petit (5 cl) jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène et formez une boule. Placez-la au frais 30 minutes.

Étalez la pâte et placez-la dans un moule de 24 cm de diamètre beurré et fariné. Piquez le fond avec une fourchette, puis étalez la vergeoise et répartissez la crème.

Mettez au four préchauffé à 180 °C (th. 6) pour 30 minutes.

À la sortie du four, laissez refroidir et démoulez.




	Conseil : Cette tarte au sucre est fine, croquante et fondante, à la différence de l’autre tarte au sucre (page 154) qui est épaisse et moelleuse.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Verrines ch'ti

  
  
  [image: Verrines ch'ti]


	Trifle aux fraises et spéculoos
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 1 heure• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	300 g de fraises – 250 g de mascarpone – 2 cl de crème anglaise – 3 sachets de sucre vanillé – 18 spéculoos 


	Lavez et équeutez les fraises.

Fouettez le mascarpone, ajoutez la crème anglaise et le sucre vanillé.

Réduisez les spéculoos en poudre, mettez-en les deux tiers dans les verrines et tassez légèrement.

Versez la crème et placez au frais 1 heure.

Au moment de servir, déposez les fraises et saupoudrez de miettes de spéculoos.




	 




	Crème de potimarron
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 verrines


	500 g de potimarron – 30 cl de crème liquide – 1 cuil. à café de noix de muscade en poudre – 50 g de parmesan râpé – Sel et poivre


	Cuisez la chair du potimarron dans 1,5 l d’eau salée pendant 30 minutes.

Mixez avec la crème et la muscade. Assaisonnez.

Dans une casserole, faites cuire la crème avec le parmesan râpé, à feu doux pendant 5 minutes.

Remplissez les verrines et parsemez de parmesan. Dégustez.




	 




	Crémeux de tomates
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 40 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	1 kg de tomates – 2 gousses d'ail – 1 oignon – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive – 2 brins de thym – 1 cuil. à café de sucre – 20 cl de crème liquide – ¼ botte de ciboulette – Sel et poivre


	Lavez, pelez et épépinez les tomates. Hachez-les grossièrement au couteau. Pelez et hachez finement les gousses d’ail et l’oignon.

Dans une cocotte, faites revenir légèrement l'oignon dans l’huile. Ajoutez le hachis d’ail, remuez, puis versez les tomates concassées. Faites cuire 5 minutes sur feu doux en mélangeant.

Versez 30 cl d’eau dans la casserole, ajoutez le thym et le sucre. Salez, poivrez. Laissez mijoter 30 minutes. Complétez d’eau si la soupe est un peu épaisse. Incorporez la crème liquide à mi-cuisson.

Mixez les tomates. Réservez au frais.

Servez froid, parsemé de ciboulette ciselée.




	Conseil : Vous pouvez aussi ajouter un poivron rouge. Se déguste aussi chaud.




	Escargots à la bourguignonne
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 verrines


	48 escargots au naturel – 1 échalote – 2 gousses d'ail – 50 g de persil plat – 50 g de beurre – 5 cl de cognac – Sel– Poivre


	Égouttez et rincez les escargots plusieurs fois à l’eau.

Épluchez et ciselez les échalotes. Épluchez et dégermez les gousses d’ail et réduisez-les en purée. Lavez et hachez le persil.

Dans une poêle avec le beurre, faites suer les échalotes et l’ail. Ajoutez les escargots et faites-les dorer. Assaisonnez de sel et de poivre. Déglacez avec le cognac et flambez. Ajoutez les ¾ du persil et laissez mijoter le tout 5 minutes. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.

Dressez les verrines en répartissant les escargots puis saupoudrez dessus le persil haché restant. Dégustez.




	 




	Mousse de courgettes
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	Préparation : 20 minutes • Repos : 1 heure • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 verrines


	400 g de courgettes – 1 cuil. à soupe d'agar-agar – 2 cuil. à soupe de ciboulette hachée – 2 blancs d'œufs – 2 tomates – Sel et poivre


	Pelez et faites cuire les courgettes dans 1,5 l d’eau salée pendant 20 minutes. Ajoutez l’agar-agar et faites bouillir. Maintenez à ébullition pendant 1 minute.

Égouttez et mixez les courgettes avec la ciboulette.

Battez les blancs en neige bien ferme et incorporez-les délicatement aux courgettes.

Remplissez les verrines à moitié et placez au frais pour 1 heure.

Coupez les tomates en petits dés en enlevant le cœur et les pépins. Couvrez la mousse de courgettes avec les dés de tomate avant de servir.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  La bible des verrines

  
  
  [image: La bible des verrines]


	Mousse de Reblochon, poire et caramel au beurre salé
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	Préparation : 50 minutes • Repos : 24 heures• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	180 g de reblochons – 25 cl de crème liquide – 2 œufs – 2 g d'agar-agar – 75 g de sucre – 2 poires – 30 g de beurre salé 


	Préparation des mousses au Reblochon : retirez la croûte du Reblochon et faites-le fondre avec la crème. Ajoutez la crème et faites cuire encore 1 à 2 minutes. Laissez tiédir. Séparez les blancs d’œufs et les jaunes puis ajoutez les jaunes au mélange à base de Reblochon. Montez les blancs d’œufs en neige et ajoutez-les délicatement à votre préparation. Dressez dans des verrines et laissez reposer pendant une nuit.


Préparation des poires : lavez et épluchez les poires. Coupez-les en dès et faites-les revenir avec un peu de beurre salé pendant 5 petites minutes.



Préparation de la sauce caramel au beurre salé : faites un caramel à sec. Incorporez le beurre salé en petits morceaux puis la crème liquide. Lorsque le caramel est bien dissout sortez du feu. 





	 




	Saumon en gelée
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 3 heures • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 verrines


	1 cube de bouillon de légumes – Persil– 1 oignon – 3 pavés de saumon – 1 sachet de gelée au madère – 12 asperges vertes – 6 tranches de saumon fumé – 1 citron – Aneth– Sel et poivre


	Portez à ébullition une grande casserole d’eau avec le cube bouillon, quelques brins de persil et l’oignon haché. Pochez les pavés de saumon 10 minutes. Égouttez-les et laissez-les refroidir.

Préparez la gelée en suivant les instructions, puis réservez.

Épluchez les asperges et faites-les cuire 10 minutes dans de l’eau bouillante, les pointes hors de l’eau. Égouttez-les, réservez les pointes et coupez les tiges en tronçons.

Coupez les tranches de saumon fumé en deux et plaquez-les sur les parois des verrines (conservez un petit morceau à chaque fois pour le décor).

Coupez les pavés de saumon en dés, placez-les dans les verrines avec les tronçons d’asperge, puis déposez 2 pointes d’asperge sur le dessus. Salez, poivrez, versez la gelée et laissez reposer au frais 3 heures.

Au moment de servir, décorez d’une rondelle de citron, d’un petit morceau de saumon fumé et d’un brin d’aneth.




	 




	Dessert d’amoureux : mousse de fraise et menthe poivrée
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	Préparation : 20 minutes • Repos : 2 heures • Cuisson : 3 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 verrines


	Pour la crème à la menthe poivrée : – 40 cl de lait – 10 feuilles de menthe poivrée – ¼ cuil. à café d'agar-agar – 25 g de sucre – 300 g de fraises 
Pour la crème Chantilly  : – 25 cl de crème liquide entière – 15 g de sucre glace 


	Faites chauffer le lait, mettez les feuilles de menthe à infuser pendant 20 minutes.

Délayez l’agar-agar dans le lait mentholé, refaites chauffer, maintenez à ébullition 1 minute puis hors du feu ajouter le sucre. Versez une couche de crème dans le fond de chaque verrine et réservez au frais pendant 2 heures.

Préparez la crème fouettée. Mélangez la crème bien froide avec le sucre et battez en chantilly. Réservez au frais, pendant 2 heures.

Rincez et équeutez les fraises. Mixez-les.

Déposez une couche de compote de fraise sur la crème à la menthe.

Avec une poche à douille, terminez chaque verrine avec de la crème chantilly.




	Conseil : Vous pouvez décorer au choix, avec des chocolats en forme de cœur, des fleurs ou des fraises.




	Diplomate en verrine
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 3 heures • Cuisson : 5 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	1 gousse de vanille – 34 cl de lait – 2 œufs – 60 g de sucre – ½ cuil. à soupe de Maïzena – 12 tranches de cakes  (aux fruits confits)– 2 boîtes de fraises au sirop – 200 g de fruits confits – 20 cl de crème liquide entière – 2 sachets de sucre vanillé – 6 fraises séchées – 1 cuil. à soupe de pistaches fraîches 


	Fendez la gousse de vanille en 2, grattez les graines et mettez l’ensemble dans le lait que vous porterez à ébullition.

Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un saladier, fouettez les jaunes et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez la Maïzena. Versez le lait bouillant sur les jaunes, puis remettez le tout dans la casserole et faite épaissir sans cesser de mélanger.

Choisissez des verrines au diamètre inférieur à la taille de vos tranches de cake. Placez 4 fraises au sirop au fond des verrines, couvrez-les de sirop. Découpez des disques de cake de la taille de la verrine, placez-les sur les fraises. Versez la crème vanille tiédie puis placez au frais 1 heure.

Coupez les fruits confits en petits dés, formez 6 brochettes sur un cure dents puis répartissez le reste dans les verrines.

Montez la crème liquide très froide, en chantilly avec le sucre vanillé et placez-la dans les verrines à l’aide d’une poche à douille. Coupez 6 autres disques de cake et déposez-les sur la chantilly. Réservez au frais 2 heures minimum.

Au moment de servir, décorez les verrines avec la petite brochette, une fraise séchée et des pistaches fraîches achées.




	 




	Duo fraise-rhubarbe
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	Préparation : 45 minutes • Repos : 4 heures • Cuisson : 50 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 verrines


	400 g de fraises – 1 cuil. à café d'agar-agar – 380 g de sucre – 2 blancs d'œufs – 25 cl de crème liquide entière – 1 rhubarbe – 6 amaretti 


	Mixez les fraises en purée. Faites chauffer cette purée et portez-la à ébullition avec l'agar-agar.

Dans une petite casserole, portez 2,5 cl d’eau et 80 g de sucre à 120 °C et versez ce sirop sur les blancs d’œufs préalablement montés en neige. Continuez de battre jusqu’à ce que le mélange soit totalement refroidi.

Incorporez cette meringue italienne à la purée de fraises. Montez la crème liquide très froide en chantilly et ajoutez-la au mélange précédent.

Versez la mousse dans les verrines et réservez au frais 4 heures.

Pelez la rhubarbe et coupez-la en tronçons de 3 cm de long. Mettez le tout dans une casserole avec 300 g de sucre. Portez à ébullition et laissez cuire 40 minutes, en remuant régulièrement jusqu’à obtention d’une compote. Laissez refroidir.

Déposez la rhubarbe sur la mousse aux fraises.

Au moment de présenter, posez un amaretti sur chaque verrine et servez.




	Conseil : Vous pouvez remplacer l'agar-agar par 3 feuilles de gélatine que vous ferez ramollir dans l'eau froide.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  50 recettes de gâteaux d'anniversaire
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	Verrine croquante façon « Sunday »
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 5 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	8 palets bretons  (type ker Cadélac)– 40 cl de glace à la vanille – 4 grappes de groseilles – 250 g de framboises – 100 g de myrtilles – 8 Carambar® – 100 g de sucre – 100 cl d'eau 


	Préparez le coulis de framboises : dans une casserole, portez à ébulition l’eau et le sucre. Mixez les framboises avec le sirop obtenu, tamisez et réservez au frais.


Préparez la décoration caramel : faites fondre, dans un bol, quatre Carambars au micro-ondes (environ vingt secondes à 800 Watts). Sur une feuille de papier de cuisson, faites couler le Carambar fondu en dessinant quatre formes bien distinctes, qui serviront à décorer vos verrines, puis laissez-les durcir.

Préparez les verrines (à la dernière minute) : dans le fond de quatre verrines, versez deux belles cuillères à soupe de coulis de framboises. Dans les verrines, déposez une boule de glace sur le coulis. Parsemez de myrtilles puis recouvrez avec une deuxième boule de glace et égrenez les groseilles. Emiettez ensuite, grossièrement les Palets Bretons sur la glace. Faites fondre au micro-ondes quatre Carambars puis versez le caramel obtenu sur les verrines. Décorez ensuite avec le décor de Carambar durci .




	Conseil : Pour varier les plaisirs, déclinez ce dessert en remplaçant la glace vanille par de la glace caramel au beurre salé et les fruits rouges par des dés de pommes caramélisées !





	Bavarois façon charlotte
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	Préparation : 2 heures • Repos : 28 heures • Cuisson : 1 h 30• Difficulté : **  Budget : *

	Pour 8 personnes


	5 œufs – 1 jaune d’œuf – 400 g de sucre – 60 g de cacao en poudre – 200 g de beurre – 60 g de farine – ½ sachet de levure chimique – 30 g de noisettes – 34 cl de lait – 48 cl de crème liquide entière – 250 g de chocolat – 5 feuilles de gélatine – 2 cuil. à soupe de sucre glace – Sel


	Préparez la meringue 24 heures à l’avance. Montez 3 blancs en neige avec une pincée de sel. Ajoutez 200 g de sucre petit à petit jusqu’à l’obtention d’un mélange compact. Ajoutez 20 g de cacao tamisé. Formez des meringues de 6 cm et de petites meringues rondes. Mettez au four 1 heure à 100 °C (th. 3-4).

Préparez le biscuit. Travaillez 100 g de beurre avec 100 g de sucre puis ajoutez 2 œufs. Tamisez la farine, 20 g de cacao et la levure, puis ajoutez-les au mélange. Mixez grossièrement les noisettes et incorporez-les. Versez dans un moule et mettez au four 20 minutes à 180 °C (th. 6). Démoulez sur une grille et laissez refroidir.

Préparez le fondant. Portez à ébullition 4 cl de lait, 3 cl de crème et 100 g de chocolat râpé en mélangeant bien. Ajoutez 100 g de beurre puis versez le tout sur le biscuit. Réservez au frais.

Préparez le bavarois. Portez 30 cl de lait à ébullition puis ajoutez 150 g de chocolat râpé et faites fondre à feu doux. Fouettez 4 jaunes d’œufs avec 100 g de sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez le lait chaud. Faites cuire à feu doux. Ajoutez les feuilles de gélatine ramollies. Laissez refroidir. Montez 30 cl de crème en chantilly puis incorporez-la à la crème au chocolat. Versez le bavarois sur le fondant et laissez reposer 4 heures au frais.

Démoulez le gâteau et placez les grandes meringues tout autour. Mélangez 15 cl de crème liquide, 2 cuil. à soupe de cacao et le sucre glace, fouettez en chantilly et étalez-la sur la charlotte. Décorez de petites meringues et saupoudrez de cacao.




	 




	Blanc-manger à l’ananas frais
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 2 heures • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	50 cl de lait de coco – 3 cuil. à soupe de fructose – 2 g d'agar-agar – 1 ananas  (petit)– 1 cuil. à soupe de noix de coco râpée 


	Portez à ébullition le lait et le fructose avec l’agar-agar en remuant au fouet.

Baissez le feu et laissez à frémissement 2 minutes en remuant sans cesse.

Épluchez l’ananas et détaillez-le en petits morceaux.

Tapissez le fond de ramequins d’une belle couche d’ananas.

Ajoutez la préparation coco et laissez prendre 2 heures au réfrigérateur.

Parsemez de coco râpée au moment de servir.




	 




	Brownie au chocolat blanc
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	150 g de chocolat noir – 100 g de beurre – 100 g de sucre – 2 œufs – 90 g de farine – 200 g de chocolat blanc – 100 g de cerneaux de noix 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Dans une casserole, faites fondre à feu doux le chocolat noir cassé en morceaux et le beurre. Remuez jusqu’à obtenir un mélange bien homogène. Ajoutez alors le sucre et laissez chauffer 1 minute de plus en remuant bien.

Ôtez la casserole du feu.

Ajoutez les 2 œufs en mélangeant fermement. Versez-y la farine et mélangez de nouveau pour obtenir une préparation bien lisse.

Coupez le chocolat blanc en gros morceaux et ajoutez-les à la préparation, tout comme les cerneaux de noix écrasés. Mélangez bien pour fluidifier la pâte et versez-la dans un moule beurré et fariné.

Placez au four et laissez cuire 30 minutes.




	Conseil : Laissez refroidir puis coupez en petits carrés et saupoudrez de sucre glace.




	Clafoutis aux pistaches et aux cerises
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	80 g de pistaches fraîches – 80 g de sucre – 50 g de Maïzena – 3 œufs – 20 cl de lait – 20 cl de crème liquide – 400 g de cerises – Sel


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Hachez finement les pistaches et le sucre dans un robot mixeur.

Mélangez cette poudre verte à la Maïzena. Une fois que le mélange est bien homogène, ajoutez une pincée de sel et les œufs un à un.

Versez progressivement le lait et la crème. Vous devez obtenir une pâte assez liquide et sans grumeaux.

Disposez les cerises dénoyautées dans des verrines pouvant aller au four et versez dessus la préparation à la pistache. Placez 3 cerises entières au centre des verrines.

Mettez au four pour 30 minutes à 180 °C (th. 6) au bain-marie. À la sortie du four, laissez refroidir puis placez au frais.




	Conseil : Vous pouvez remplacer les pistaches par 50 g de pâte de pistache.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Bûches et desserts festifs

  
  
  [image: Bûches et desserts festifs]


	Clémentines à la mousse de banane
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	Préparation : 15 minutes • Repos : 30 minutes • Cuisson : 1 minute• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 verrines


	3 bananes bien mûres – Le jus de ½ citron– ½ cuil. à café d'agar-agar – 3 blancs d'œufs – 3 clémentines 


	Épluchez et mixez les bananes avec le jus de citron. Délayez l’agar-agar dans 5 cl d’eau, faites chauffer et maintenez à ébullition pendant 1 minute. Mélangez aux bananes.

Battez les blancs d'œufs en neige et incorporez-les délicatement à la crème de bananes. Réservez.

Épluchez les clémentines.

Remplissez les verrines en alternant une couche de mousse de banane et une de quartiers de clémentines. Répétez l’opération jusqu’à remplir les verrines. Placez au frais pendant 30 minutes avant de déguster.




	 




	Compote de pêches de vigne, figues et pommes
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	10 pêches de vigne  (de petite taille)– 2 figues – 1 pomme  (de gros calibre)– 4 cuil. à soupe de sucre de canne – 6 cuil. à soupe de sucre 


	Lavez, pelez et coupez les fruits puis mettez-les dans une casserole avec les sucres.

Faites cuire à feu doux pendant 20 minutes sans cesser de remuer.

Passez les fruits au mixeur. Servez tiède ou froid.




	Conseil : Dégustez cette compote sur du fromage blanc.




	Crêpes au fromage blanc
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	Préparation : 5 minutes • Repos : 35 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	240 g de fromage blanc – 250 g de farine type 55 – 3 œufs – 25 cl de lait écrémé – 25 cl de bière blonde – 100 g de sucre – Beurre– Crème liquide– 1 cuil. à soupe de thym citronné – 1 Le jus de ½ citron – Sel


	Dans une passoire, placez le fromage blanc frais à égoutter pendant 20 minutes.

Préparez la pâte à crêpes en mélangeant énergiquement la farine, les œufs, le lait, la bière, 50 g de sucre et une pincée de sel jusqu’à obtenir une pâte homogène et sans grumeaux.

Laissez reposer 30 minutes.

Dans une poêle beurrée, faites cuire les crêpes. Réservez au chaud.

Fouettez le fromage blanc avec 40 g de sucre et la crème liquide. Ajoutez le jus de citron.

Étalez le fromage sur la crêpe, roulez et dégustez aussitôt.




	Conseil : Vous pouvez rajouter un nappage au miel et quelques éclats d'amande.




	Crumble aux pommes épicées et au Carambar
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	50 g de sucre – 50 g de farine – 50 g de poudre d'amandes – 1 cuil. à café de fève tonka en poudre – 50 g de beurre mou – 4   de pomme canada – 25 g de beurre salé – 2 cuil. à café de cannelle en poudre – 4   de Carambar® – 10 cl de crème liquide 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Préparez la pâte à crumble. Dans un saladier, mélangez le sucre avec la farine. Ajoutez la poudre d'amandes et la fève tonka. Mélangez de nouveau. Incorporez le beurre mou et malaxez la pâte avec vos doigts afin d'obtenir un pâte sableuse.

Étalez la pâte à crumble sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, émiettez bien la pâte à crumble. Enfournez pour 15 minutes.

Pendant ce temps, épluchez les pommes, ôtez le cœur et coupez-les en cubes.

Faites chauffer le beurre salé dans une grande poêle et faites-y compoter les pommes pendant 10 minutes en ajoutant également la cannelle en poudre.

Dans une casserole, faites fondre à feu doux les Carambar avec la crème liquide.

Répartissez les pommes chaudes dans des ramequins individuels et recouvrez de pâte à crumble sortie du four. Versez un peu de Carambar fondu sur le dessus des crumbles.




	 




	Éclairs à la chicorée
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	Préparation : 1 heure • Repos : 4 heures • Cuisson : 1 heure• Difficulté : **  Budget : *

	Pour 6 personnes


	Pour la pâte : 12,5 cl de lait – 100 g de beurre – ½ cuil. à café de sel – 150 g de farine – 4   d'œufs – 1   de jaune d’œuf 
Pour la crème : 50 cl de lait – 4   de jaunes d’œufs – 100 g de sucre – 50 g de Maïzena – 2 cuil. à soupe de chicorée liquide 
Pour le glaçage : 200 g de sucre glace – 1 cuil. à café de chicorée liquide – 1   de blanc d'œuf 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Préparez la pâte : versez le lait et 12,5 cl d'eau dans une casserole, ajoutez le beurre coupé en dés et le sel. Portez à ébullition. Quand le beurre est totalement fondu, ajoutez la farine en 1 fois. Mélangez à l’aide d’une cuillère en bois pendant 1 minute afin d’assécher la pâte, elle va se réunir en boule.

Retirez la casserole du feu, versez la pâte dans un saladier ou dans le bol d’un robot pâtissier et ajoutez les œufs entiers un à un. La pâte doit devenir collante et homogène mais pas trop molle.

À l’aide d’une poche à douille, réalisez les éclairs sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Diluez le jaune d’œuf avec 1 cuil. à café d’eau. Badigeonnez chaque chou avec un pinceau et abaissez la pointe. Enfournez pour 30 à 40 minutes sans jamais ouvrir la porte du four pendant les 20 premières minutes. La pâte à choux doit être gonflée, dorée et les choux ne doivent pas être mous. Laissez refroidir sur une grille.

Préparez la crème : dans une casserole, portez le lait à ébullition. Fouettez les jaunes d'œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez la Maïzena. Ajoutez un peu de lait bouillant à ce mélange, puis remettez le tout dans la casserole et laissez épaissir sur feu doux en fouettant sans arrêt. Mettez la crème dans un saladier, ajoutez la chicorée et mélangez jusqu’à ce que la crème soit homogène. Filmez la crème au contact et laissez-la refroidir.

Perforez le fond des éclairs avec un couteau pointu et garnissez-les de crème à l’aide d’une poche à douille. Placez-les au frais.

Préparez le glaçage : mélangez le sucre glace avec la chicorée et ajoutez le blanc d'œuf petit à petit, jusqu’à obtenir une pâte homogène pas trop liquide. Placez ce glaçage dans une assiette creuse et trempez-y le dessus de chaque éclair. Retirez l’excès puis laissez sécher 4 heures avant de déguster.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  140 desserts de fête

  
  
  [image: 140 desserts de fête]


	Pudding récup' façon cake
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 50 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	200 g de pain rassis – 50 cl de lait – 1 cuil. à soupe de rhum – 150 g de sucre – 1 cuil. à café de bicarbonate de soude – 3 œufs – 50 g de raisins secs – 50 g de macédoine de fruits confits – 6 cerises confites – Sucre glace


	Coupez le pain rassis en petits morceaux dans un grand saladier. Chauffez le lait et versez-le sur le pain afin de le recouvrir. Laissez tremper pendant au moins 20 minutes, en prenant soin de mélanger de temps en temps pour que les morceaux de pain soient bien imbibés.

Mettez ensuite la préparation dans un mixeur en ajoutant le rhum, le sucre, le bicarbonate de soude et les œufs. Mixez jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Pour finir, ajoutez les raisins secs, la macédoine de fruits confits et les cerises confites (pour une version dans un grand moule à cake). Mélangez.

Versez la préparation dans un grand moule à cake beurré ou dans de petits moules individuels et mettez-la dans le four préchauffé à 200 °C (th. 6-7) pendant 50 minutes environ.

À la sortie du four, laissez bien refroidir et saupoudrez de sucre glace.




	Conseil : vous pouvez varier les plaisirs en agrémentant à votre guise ce pudding d’ingrédients trouvés dans le placard (noix, figues sèches, pruneaux, oranges confites, pépites de chocolat...).




	Bricks saumon-épinards
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 45 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	4 filets de saumon – 400 g d'épinards – 2   de gousses d'ail – 10 feuilles de brick – Huile d'olive– Sel et poivre


	Faites cuire les filets de saumon à la vapeur ou au four en papillotes pendant environ 15-20 minutes. Lavez les épinards. Hachez l’ail.

Dans une sauteuse, faites cuire les épinards dans un filet d’huile d’olive, avec 10 cl d’eau. Ajoutez le sel, le poivre et l’ail.

Laissez fondre à feu doux pendant environ 15 minutes.

Laissez tiédir.

Préparer les bricks en les garnissant d’épinards et de morceaux de saumon. Repliez sous le dessous. Faites cuire au four à 200 °C (th. 6-7), pendant environ 10 minutes.




	Conseil : la brick permet une cuisson homogène et saine puisqu’elle reproduit le principe de la papillote.




	Brochettes de poulet au citron
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 15 minutes • Marinade : 1 heure• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	4 branches de citronnelle – 1 gousse d'ail – 1   d'oignon – 1   de piment rouge doux frais – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 4   de blancs de poulet – 3   de citrons non traités 


	Coupez la citronnelle, émincez l'ail, l'oignon et le piment. Mélangez le tout avec l'huile pour faire une marinade.

Découpez le poulet en gros morceaux, placez-les dans un plat et recouvrez du mélange. Faites mariner 1 heure.

Coupez les citrons en quartiers. Enfilez en alternant les morceaux de poulet et ceux de citron et faites cuire au barbecue 15 minutes environ.




	Conseil : Vous pouvez accompagner vos brochettes d'une salade de tomates.




	Carottes nouvelles au cumin
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 1 h 10• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	2 bottes de carottes fanes – 1 cuil. à soupe de graines de cumin – Sel


	Brossez les carottes ou passez-les rapidement sous l'eau claire et essuyez-les.

Préparez une saumure en portant à ébullition un volume d'eau salée à hauteur de 20 g par litre. Ajoutez les graines de cumin et conservez au chaud.

Coupez les fanes des carottes et faites blanchir les légumes 10 minutes dans l'eau bouillante. Égouttez.

Disposez les carottes dans les bocaux. Arrosez de saumure et stérilisez pendant 1 heure.




	 




	Faisselle méditerranéenne
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	Préparation : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	4 faisselle  (type Rians de 100 g)– 3 tomates – 1 concombre – 1 botte d'oignons blancs – 1 botte de coriandre – 1 citron – Graines de fenouil– Sel et poivre


	Lavez et équeutez les tomates. Coupez-les en petit cubes, en prenant soin de ne pas conserver les pépins. Épluchez le concombre, enlevez la partie centrale et coupez-le aussi en petits cubes. Épluchez les oignons blancs, émincez-les en fines lamelles.

Lavez la coriandre, supprimez les grosses tiges et hachez-la grossièrement. Mélangez tous ces ingrédients dans un saladier et ajoutez une pincée de cumin en poudre, deux cuillérée à soupe d’huile, le jus d’un demi citron, du sel et du poivre.

Démoulez la Faisselle sur l’assiette. Déposez tout autour quelques cuillérées de la salade. Décorez le dessus de la Faisselle avec un peu de salade ou une feuille de coriandre. Servez avec des pains pitas tiédis et quelques olives.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  La bible de la cuisine de grand-mère

  
  
  [image: La bible de la cuisine de grand-mère]


	Farcis d’artichauts au crabe
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	Préparation : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	8 fonds d'artichaut – 200 g de chair de crabe – 4 cuil. à soupe d'huile d'olive – ½ cuil. à café d'estragon – 4 brins de persil – Le jus de 1 citron– Sel et poivre


	Mélangez l’huile d’olive, le jus de citron, l’estragon, du sel et du poivre.

Lavez et équeutez le persil.

Versez la moitié de la vinaigrette sur les artichauts, mélangez le reste avec le crabe égoutté.

Garnissez les fonds d’artichauts de chair de crabe et présentez-en deux par assiette. Décorez de persil.




	 




	Jus de carotte à la coriandre
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 2 heures• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	500 g de carottes – 1 citron – 1 cuil. à soupe de sucre – 1 bouquet de coriandre – Poivre du moulin


	Coupez les carottes pelées en morceaux et mettez-les dans une casserole. Couvrez d'eau et laissez cuire 10 minutes.

Dans le bol du robot ou le blender, mixez les carottes avec 2 l d'eau, le jus du citron, le sucre et la coriandre effeuillée.

Allongez avec un peu d'eau si nécessaire et poivrez.

Versez dans des bouteilles ou des bocaux et stérilisez pendant  1 h 50.




	 




	Biscuits au quinoa
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	2 œufs – 40 g de sucre – 10 g de beurre – 20 cl de crème fraîche liquide allégée – 100 g de farine – 100 g de quinoa  (germé)– 1 cuil. à café de levure chimique 


	Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).

Mélangez la farine, le sucre, la levure.

Faites fondre le beurre. Mélangez-le avec
les œufs et la crème. Mélangez le tout puis ajoutez le quinoa germé.

Formez de petits tas sur une plaque, puis enfournez pour 10 minutes.




	 




	Carpaccio d’ananas et coriandre
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 1h20 • Cuisson : 2 minutes• Difficulté : **  Budget : **

	Pour 4 personnes


	2 ananas Victoria – 2 citrons verts non traités – 100 g de groseilles – 1 bouquet de coriandre – 1 morceau de gingembre frais – 1 blanc d'œuf – 100 g de sucre cristal – 30 g de sucre 


	Étalez le sucre cristallisé sur une assiette.

Lavez et séchez les feuilles de coriandre (réservez les brins). Battez le blanc d’œuf avec quelques gouttes d’eau en neige molle, badigeonnez-en les feuilles sur les deux faces puis passez-les dans le sucre afin de les recouvrir complètement. Laissez sécher les feuilles givrées sur une grille 1 heure.

Portez 10 cl d’eau et le sucre en poudre à frémissement 2 minutes. Ajoutez la coriandre réservée ciselée
et le morceau de gingembre pelé et coupé fin. Laissez refroidir.

Lavez et séchez les citrons verts. Avec un zesteur, prélevez la partie colorée de leur écorce en filaments. Pressez un demi-citron, ajoutez le jus filtré au sirop.

Coupez les extrémités des ananas puis pelez-les en retirant l’écorce et les parties brunes incrustées dans la pulpe. Coupez-les en quatre puis débitez chaque quartier en fines lamelles.

Étalez les lamelles d’ananas sur des assiettes. Badigeonnez-les de sirop filtré et parsemez
de zestes de citron. Mettez au frais 20 minutes.

Lavez et égrenez les groseilles. Décorez les assiettes avec les feuilles de coriandre givrées
et les groseilles au moment de servir.




	 




	Mangues en salade
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	Préparation : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	20 cl de lait écrémé – 2 sachets de sucre vanillé – Le jus de 1 citron– Le jus de 1 orange– 2 mangues – 20 g de noix de coco en poudre 


	Faites chauffer le lait avec le sucre, les jus de citron et d’orange à feu doux quelques minutes.

Pelez les mangues et coupez leur chair en dés.

Versez les morceaux de fruits dans des coupes
et arrosez avec le lait.

Saupoudrez de noix de coco.




	Conseil : La mangue est un fruit à teneur en glucides et à charge glycémique élevées, mais l’acidité du jus de citron ralentit l’assimilation des glucides.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  50 recettes de mini cocottes

  
  
  [image: 50 recettes de mini cocottes]


	Muffins tout légers
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	2   de pommes granny-smith – 110 g de farine complète type 150 – 25 g de fructose – ½ cuil. à café de levure chimique – 25 g de son de blé – ½ cuil. à café de bicarbonate de soude – ½ cuil. à café de vanille en poudre – 8 cl de lait – 1   d'œuf – 15 g de beurre 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Épluchez les pommes et coupez-les en tout petits dés.

Mélangez tous les ingrédients secs dans un saladier.

Mélangez dans un autre saladier le lait, l'œuf et le beurre fondu.

Mélangez les deux préparations grossièrement puis ajoutez les petits dés de pomme. Remplissez des moules à muffin aux trois quarts et enfournez pour 20 minutes.




	 




	Betteraves en soupe
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 1 heure• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	2 betterave crue  (grosses)– 2 pommes de terre  (moyennes)– 1 cube de bouillon de poule – 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse – Sel et poivre


	Coupez les betteraves et les pommes de terre épluchées en dés.

Versez dans une marmite et ajoutez 1 l d'eau et le cube de bouillon de volaille. Laissez cuire 15 minutes.

Mixez la soupe et passez-la au chinois pour qu'elle soit bien lisse.

Ajoutez la crème fraîche, salez et poivrez. Mélangez bien.

Remplissez les bocaux, fermez hermétiquement et laissez stériliser 45 minutes.




	 




	Bouillon de légumes aux pépinettes et aux champignons noirs
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 2 personnes


	5 champignons noirs – 1 carotte – 2 cubes de bouillon de légumes – 4 cuil. à soupe de pépinettes – Sel et poivre


	Faites bouillir 1 l d’eau dans une casserole et faites-y cuire les champignons noirs pendant 5 minutes.

Rincez-les et coupez-les en lamelles.

Pelez la carotte et coupez-la en petits cubes.

Faites à nouveau bouillir 1 l d’eau dans la casserole et ajoutez les cubes de bouillon en prenant soin de bien les dissoudre.

Ajoutez ensuite les pépinettes, les cubes de carotte et les champignons.

Laissez cuire le temps que les pâtes soient al dente.

Salez, poivrez et servez chaud.




	Conseil : Vous pouvez faire la même chose avec des coquillettes, et ajouter des petits pois et des blancs de poulet précuits coupés en morceaux, ou des crevettes.




	Cappuccino de potiron aux épices d’hiver
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	Préparation : 25 minutes • Cuisson : 40 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	1 kg de potiron – 4 carottes – Poivre en grains– 4 baies de genièvre – ½ cuil. à café de graines d'anis – 1 orange – 15 cl de crème liquide entière  (très froide)– Sel et poivre


	Épluchez le potiron et les carottes et coupez-les en gros cubes. Faites-les cuire dans 1,5 l d’eau bouillante salée jusqu’à ce qu’ils soient bien tendres (environ 40 minutes).

Broyez grossièrement quelques grains de poivre et les baies de genièvre. Poêlez-les 30 secondes avec les graines d’anis. Pressez l’orange.

Salez et poivrez la crème liquide. Montez-la en chantilly.

Mixez les légumes avec le jus d’orange et l'eau de cuisson des légumes. La quantité de bouillon varie selon la consistance de soupe souhaitée.

Répartissez la soupe dans des bols et déposez une grosse cuillerée de chantilly. Saupoudrez d’une pincée d’épices. Dégustez bien chaud.




	Conseil : Vous pouvez varier les épices : girofle, cannelle, muscade...




	Gratin de céleri et canard
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	Préparation : 40 minutes • Cuisson : 1 heure• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	Pour la purée de céleri : 700 g de céleri-rave – 200 g de pommes de terre – 40 g de beurre – Sel et poivre
Pour le canard : 4 cuisses de canard confites – 2 oignons – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 4 cuil. à soupe de parmesan – 4 cuil. à soupe de chapelure – 20 g de beurre 


	Épluchez le céleri et les pommes de terre. Coupez-les en quartiers et faites-les cuire dans de l'eau salée bouillante pendant 25 minutes environ. Égouttez-les soigneusement puis réduisez-les en purée avec un moulin à légumes. Ajoutez le beurre, salez, poivrez et mélangez.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Placez les cuisses de canard dans un plat et placez-les au four pour 15 minutes. Une fois la viande bien tendre, retirez la peau, les os et effilochez la chair.

Épluchez et émincez les oignons puis mettez-les à suer dans une poêle avec l’huile d’olive. Ils doivent dorer légèrement. Puis ajoutez la chair de canard.

Répartissez un tiers de la purée dans 4 plats à gratin individuels puis la viande et couvrez du restant de purée. Saupoudrez de parmesan et de chapelure, placez de petites noisettes de beurre et mettez au four 15 minutes à 200 °C (th. 6-7).




	Conseil : Vous pouvez servir le plat avec une salade.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Cuisine conviviale à petit prix

  
  
  [image: Cuisine conviviale à petit prix]


	Gratin de potiron
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 40 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	800 g de potiron – 1 oignon – Huile d'olive– 100 g de lardons – 150 g de crème fraîche épaisse – 100 g d'emmental râpé – ½ cuil. à thé de noix de muscade en poudre – Sel et poivre


	Épluchez le potiron et coupez-le en cubes. Mettez-le à cuire à la vapeur 15 à 20 minutes jusqu'à ce que le potiron soit tendre.

Épluchez et émincez l’oignon, faites-le revenir dans l’huile d’olive puis lorsqu’il a légèrement doré, ajoutez les lardons. Poursuivez la cuisson 5 minutes.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

Réduisez le potiron en purée, ajoutez la crème fraîche, la moitié du fromage, la muscade, les lardons et l'oignon. Mélangez bien le tout. Salez et poivrez.

Répartissez la préparation dans 4 plats à gratin individuels, recouvrez de l’emmental restant et mettez au four 15 minutes pour gratiner les plats. Servez dès la sortie du four.




	 




	Mille-feuilles à la mousse de potiron
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	Préparation : 1 heure • Repos : 2 heures • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : **  Budget : *

	Pour 4 personnes


	Pour la mousse : 300 g de potiron – 2   d'œufs – 90 g de sucre – 200 g de mascarpone – 1 orange non traitée – 2 g d'agar-agar – 1 cuil. à soupe de rhum 
Pour les mille-feuilles : 2   de pâte feuilletée – 3 cuil. à soupe de sucre glace – 4   d'écorces d'orange confites – 2   de cerises confites 


	Débutez la préparation de la mousse. Épluchez le potiron. Mettez-le à cuire à la vapeur pendant 20 minutes, il doit être très tendre. Égouttez-le soigneusement puis réduisez-le en purée.

Commencez la préparation des mille-feuilles. Munissez-vous de carrés individuels en inox (ronds ou rectangulaires), coupez 12 pièces de pâte feuilletée adaptées à vos carrés. Placez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Piquez-les avec une fourchette, saupoudrez-les de sucre glace. Placez une seconde feuille de papier sulfurisé sur la pâte feuilletée puis posez une autre plaque de cuisson. Mettez à cuire 15 minutes à 180 °C (th. 6). La pâte feuilletée doit rester très plate et être bien dorée.

Continuez la préparation de la mousse. Séparez les blancs des jaunes d'œufs. Fouettez les jaunes d’œufs avec 50 g de sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le mascarpone et fouettez de nouveau. Réservez au frais. Mettez le jus d’orange à bouillir avec l’agar-agar pendant 14 minutes. Versez ce jus dans la purée de potiron, ajoutez 40 g de sucre, le zeste de l’orange et le rhum.

Montez les blancs d’œufs en neige. Mélangez le mélange à base de mascarpone à la purée de potiron puis incorporez les blancs d’œufs.

Montez les mille-feuilles dans les carrés inox en alternant pâte feuilletée et mousse de potiron puis placez au frais 2 heures minimum.

Au moment de servir, placez les mille-feuilles sur des assiettes à dessert, retirez les carrés inox. Saupoudrez de sucre glace et décorez d’écorces d’orange et cerises confites.




	 




	Mousse au chocolat blanc sur un lit de palets au chocolat
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	200 g de chocolat blanc – 4 œufs – 25 cl de crème fleurette – 100 g de palets bretons au chocolat 


	Cassez le chocolat blanc en petits morceaux et mettez-le avec 10 cl de crème fleurette dans une casserole. Faites fondre à feu doux le chocolat.

Séparez les jaunes des blancs d'œufs. Montez les blancs en neige.

Fouettez le reste de crème fleurette en chantilly.

Ajoutez les jaunes d'œufs au chocolat blanc fondu. Mélangez puis incorporez délicatement les blancs en neige dans un premier temps puis la chantilly.

Répartissez les palets au chocolat grossièrement émiettés au fond de verrines ou ramequins. Recouvrez de mousse au chocolat blanc. Placez au réfrigérateur au moins 4 heures avant de déguster.




	Conseil : Vous pouvez réaliser une mousse au chocolat noir et alterner avec la mousse au chocolat blanc.




	Mousse au chocolat et aux M&M's
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	Préparation : 15 minutes • Repos : 3 heures • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	200 g de chocolat noir – 6   d'œufs – 150 g de M&M's® – Sel


	Cassez le chocolat en petits morceaux et faites-le fondre au bain-marie.

Séparez les jaunes des blancs d'œufs.

Montez les blancs en neige assez fermes avec une pincée de sel.

Versez le chocolat fondu sur les jaunes d'œufs et mélangez. Incorporez délicatement les œufs en neige.

Concassez grossièrement les m&m's et ajoutez-les à la mousse au chocolat. Remuez doucement.

Réservez la mousse au réfrigérateur au moins 3 heures avant de déguster.




	 




	Petits choux aux marrons
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 25 minutes • Congélation : 15 heures• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	Pour la pâte à choux : 25 cl d'eau – 100 g de beurre – 50 g de sucre – 150 g de farine – 4   d'œufs 
Pour la chantilly aux marrons : 25 cl de crème fleurette – 1 sachet de sucre vanillé – 5 cuil. à soupe de crème de marrons 


	Placez un saladier au congélateur qui servira à la réalisation de la chantilly aux marrons.

Faites chauffez l'eau avec le beurre et le sucre. Portez doucement à ébullition en remuant de temps en temps. Ajoutez la farine et remuez énergiquement jusqu'à ce que la pâte se détache des parois de la casserole.

Hors du feu, ajoutez 2 œufs et mélangez bien la pâte afin qu'elle se détache aussi et forme une boule. Renouvelez l'opération pour un œuf puis le suivant.

Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).

Placez la pâte à choux dans une poche à douille. Sur une plaque de cuisson, formez des petits choux de taille équivalente.

Enfournez et laissez-les cuire 25 minutes sans ouvrir la porte du four. Laissez-les refroidir.

Pendant la cuisson des choux, réalisez une chantilly aux marrons : sortez le saladier du congélateur et fouettez vigoureusement la crème avec le sucre vanillé.

Mélangez la chantilly bien ferme avec la crème de marrons.

À la sortie du four, laissez refroidir les choux puis coupez-les en 2 et garnissez-les de crème chantilly aux marrons.

Dégustez aussitôt ou réservez au frais.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Desserts Ch'ti

  
  
  [image: Desserts Ch'ti]


	Soufflé au Nutella
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	4   d'œufs – 200 g de Nutella® – 10 g de beurre – 15 g de sucre – Sucre glace– Sel


	Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

Séparez les jaunes des blancs d'œufs.

Mélangez les jaunes d'œufs avec le Nutella.

Montez les blancs d'œufs en neige bien ferme, puis incorporez-les délicatement au mélange jaunes d'œufs et Nutella.

Beurrez 4 petits moules et saupoudrez les parois de sucre. Versez-y la préparation à soufflé.

Enfournez les petits soufflés pour 20 minutes de cuisson.

À la sortie du four, saupoudrez les soufflés de sucre glace et dégustez-les aussitôt.




	 




	Boulgour aux carottes
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 personne


	1 carotte – 1 cuil. à café d'huile d'olive – 50 g de boulgour 


	Épluchez la carotte, lavez-la et coupez-la en fines rondelles.

Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle et versez-y les rondelles de carotte. Ajoutez un verre d’eau, couvrez et laissez cuire 5 minutes.

Ajoutez alors le boulgour, recouvrez d’eau, mélangez et laissez cuire pendant 20 minutes.




	Conseil : Vous pouvez ajouter un peu de thym pendant la cuisson.




	Cabillaud au curry
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 17 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 personne


	30 g de filets de cabillaud – 1 tomate – 1 cuil. à café d'huile d'olive – 1 cuil. à café de curry – Le jus de ½ citron


	Faites cuire le cabillaud à la vapeur pendant 10 minutes puis mixez-le. Réservez.

Lavez la tomate, épluchez-la et coupez-la en dés.

Faites revenir les morceaux dans une poêle pendant 5 minutes avec l’huile d’olive.

Saupoudrez avec le curry, ajoutez le jus de citron et la purée de poisson. Mélangez bien et laissez cuire 2 minutes de plus.

Mixez et servez.




	Conseil : Vous pouvez servir avec un peu de riz.




	Épinards à la crème et au saumon
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 2 personnes


	150 g d'épinards surgelés – 1 cuil. à café de crème fraîche épaisse – 1 filet de saumon  (petit)


	Faites cuire les épinards dans une casserole, jusqu’à évaporation totale de l’eau. Ajoutez ensuite la crème fraîche. Mélangez et salez légèrement.

Faites cuire le saumon à la vapeur.

Au moment de servir, déposez au fond d’un petit bol ou d’un ramequin une couche d’épinards à la crème et effilochez dessus le saumon.




	Conseil : Vous pouvez remplacer le saumon par un autre filet de poisson ou par deux œufs réduits en brisures.






	Ma première purée
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 portion


	30 g d'haricots verts – 30 g de courgettes – 1 dose de lait infantile 1er âge – 5 g de beurre 


	Équeutez les haricots verts et coupez la courgette en petits dés. Placez-les dans une grande casserole d’eau et mettez à cuire 20 minutes.

Reconstituez le lait avec l’eau de cuisson des légumes et ajoutez-le aux légumes égouttés. Mixez finement en purée. Ajoutez le beurre et servez une fois tiédi.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Cocottes ch'ti
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	Mini pizzas jambon fromage
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 45 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 2 personnes


	1 oignon – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive – 400 g de tomates concassées en boîte – 1 cuil. à soupe d'origan séché – 6 tranches de pain de mie – 2 tranches de jambon cuit – 70 g d'emmental râpé – Sel


	Pelez et émincez finement l’oignon. Faites-le revenir sur feu doux dans une poêle avec l’huile d’olive, pendant 10 minutes environ. Ajoutez les tomates concassées. Mélangez et faites réduire durant une vingtaine de minutes. Parsemez d’origan. Salez légèrement et passez au mixeur pour obtenir une sauce tomate bien fluide.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 7).

Avec un emporte-pièce, découpez des cercles dans les tranches de pain de mie ou utilisez les tranches telles quelles. Déposez-les sur la plaque du four.

Mixez les deux tranches de jambon.

Étalez une couche de sauce tomates sur le pain de mie. Déposez dessus un peu de jambon et d’emmental râpé.

Enfournez durant 15 minutes environ, le temps que le fromage fonde.




	Conseil : Laissez libre cours à votre imagination : mozzarella, champignon, roquefort, thon… constitueront de délicieuses garnitures. Pour une version encore plus rapide, utilisez de la sauce tomate prête à l’emploi. S’il vous reste de la sauce tomate, n’hésitez pas à vous en servir pour agrémenter les pâtes.




	Purée de brocoli
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 8 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	700 g de brocolis – 2 pommes de terre  (grosses)– 25 cl de crème fraîche épaisse – Noix de muscade en poudre– Cumin en poudre– Beurre– Sel et poivre


	Détaillez le brocoli en bouquets, et les pommes de terre en dés et faites-les cuire pendant 8 minutes  à l’eau bouillante.

Égouttez et mixez.

Ajoutez la crème fraîche ainsi que la muscade ou le cumin selon votre goût, salez, poivrez.

Servez en accompagnement avec une noisette de beurre.




	Conseil : Il est possible de mixer les brocolis avec d'autres légumes pour changer la consistance de la purée.




	Quichettes sans pâte
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 2 portions


	3 œufs – 100 g de farine – 50 cl de lait – 100 g de comté  (râpé)– Sel et poivre– 150 g de jambon cuit  (en dés)– Beurre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Dans un saladier, mélangez les œufs à la farine à l’aide d’un fouet. Versez le lait petit à petit, sans cesser de remuer.

Salez et poivrez. Ajoutez le fromage râpé et les dés de jambon. Mélangez.

Répartissez la préparation dans un moule rectangulaire préalablement beurré et enfournez pendant 35 minutes.

Laissez reposer pendant 10 minutes avant de découper la quiche en parts individuelles. Servez chaud, tiède ou froid.




	Conseil : Ces quiches constituent un plat complet pour toute la famille.




	Compote de pommes meringuée
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 personne


	1 pomme – 20 g de beurre – 15 g de sucre roux – ½ cuil. à café de cannelle en poudre – 2 œufs – 2 cuil. à soupe de sucre glace 


	Pelez la pomme, lavez-la et ôtez les pépins. Coupez-la en petits dés.

Dans une poêle, faites chauffer le beurre et le sucre roux. Ajoutez les dés de pomme et laissez-les cuire pendant 15 minutes à feu doux.

Ajoutez la cannelle puis mixez. Réservez. Cassez les œufs et ne réservez que les blancs.

Montez les blancs en neige très ferme. Versez-y le sucre glace et battez jusqu’à ce que le mélange forme un ruban.

Faites préchauffer le four à 180 °C (th. 6).

Dans un plat à gratin, versez la compote de pomme. Recouvrez avec la crème et placez au four.

Enfournez pour 10 minutes.




	Conseil : Servez encore tiède.




	Crème poire et chocolat
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 personne


	1 poire – 20 cl de lait de suite – 1 sachet de sucre vanillé – 2 cuil. à soupe de tapioca – 2 carrés de chocolat 


	Pelez et lavez la poire, coupez-la en dés.

Dans une casserole, faites cuire les morceaux de poire dans le lait de suite pendant 10 minutes à feu doux en ajoutant le sucre vanillé.

Ajoutez alors le tapioca et laissez cuire 5 minutes de plus.

Ajoutez les 2 carrés de chocolat et mélangez jusqu’à ce que la consistance soit bien homogène.




	Conseil : Utilisez du chocolat noir à pâtisserie.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  250 recettes de fête
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	Poire pochée et petit suisse
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 1 bébé de 10 mois


	1 poire – 2 petits-suisses  (au lait infantile)


	Épluchez la poire, coupez la en 4, retirez le coeur et toutes les parties fibreuses.

Placez-les dans une casserole, couvrez-les d’eau minérale et mettez-les à cuire à couvert 30 minutes sur feu doux (la durée de cuisson sera plus ou moins longue selon la maturité des fruits).

Servez les petits-suisses avec la poire coupée en morceaux.




	Conseil : Coupez la poire en morceaux plus ou moins petits ou écrasez-la en fonction des habitudes de votre bébé. Il est conseillé de cuire les fruits jusqu’au 1 an de votre enfant ensuite un fruit mûr pourra être donné cru.




	Bâtonnets croustillants aux asperges et parmesan
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	Préparation : 15minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	12 asperges vertes – 4 portions de fromage à tartiner  (type Vache qui rit)– 3 cuil. à soupe de parmesan râpé – 3 feuilles de brick – 15 g de beurre – Sel


	Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7).

Coupez la base dure des asperges. Blanchissez-les 10 minutes dans de l’eau salée. Égouttez-les et laissez refroidir.

Mélangez les portions de fromage à tartiner avec 2 cuil. à soupe de parmesan.

Découpez chaque feuille de brick en quatre. Étalez un peu de crème au fromage le long du grand bord et déposez dessus une asperge. Roulez bien serré tout en repliant les bords sur le côté, afin de former de petits bâtonnets que vous déposerez sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé.

Badigeonnez les rouleaux de beurre fondu, parsemez du reste de parmesan râpé et mettez au four durant 8 à 10 minutes.




	Conseil : Consommez ces bâtonnets sans tarder, à la sortie du four. Préparés la veille, ils ont tendance à se ramollir, mais si vous les repassez quelques minutes au four, ils retrouveront tout leur croustillant.




	Beignets de langoustines
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	25 langoustines – 125 farine – 1 œuf – 1 cuil. à soupe d'huile – 10 cl de lait – 10 cl de bière – Huile pour friture– Sel et poivre


	Mettez la farine dans un plat. Ajoutez l'œuf, le sel et l'huile. Mélangez. Versez le lait et la biere et fouettez bien afin d'éviter les grumeaux.

Faites chauffer l'huile de friture.

Trempez les queues de langoustines dans la pâte à beignet, plongez-les dans l'huile et laissez-les dorer pendant 3 minutes.

Égouttez sur du papier absorbant et servez les beignets bien chauds.




	Conseil : Préparez une sauce légère au fromage blanc et aux herbes pour accompagner les beignets.




	Bonbons de pur brebis Pyrénées au foie gras et au magret fumé
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	Préparation : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : ***

	Pour 20 bonbons


	160 g de fromage de brebis  (Pyrénées)– 120 g de foie de canard frais  (nature en terrine)– 140 g de magrets de canard fumé 


	A l’aide d’un  couteau à jambon très bien aiguisé, découpez de fines tranches de fromage pur brebis Pyrénées.

Réalisez la même opération avec le foie gras et terminez par le magret qui sera dégraissé et coupé en fines tranches dans sa largeur.


Sur une plaque à bord haut, placez un papier de film étirable et masquez le fond avec les tranches de magret fumé. Recouvrez de tranches de pur brebis Pyrénées puis de foie gras et rééditez l’opération en terminant par le magret fumé. 



Repliez ensuite le papier étirable et pressez à l’aide d’un autre plat du même gabarit. Laissez prendre au réfrigérateur deux heures minimum.

Au moment du service, démoulez feuille à feuille et découpez des petits cubes de 2 cm de coté en ayant pris soin de parer votre mille-feuille. Découpez des petits carrés de feuilles transparentes et emballez vos bonbons un à un puis replacez-les au frais jusqu'à dix minutes du service.






	 




	Bouchées de viande épicée
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 6 personnes


	200 g de foies de volaille – 200 g de viande de bœuf hachée – 150 g de viande de porc hachée – 2 œufs – 2 tranches de pain de mie – 10 cl de lait – 3   de gousses d'ail – 1 échalote – 2 cuil. à café de Tabasco – 1 cuil. à café d'herbes de Provence – ½ cuil. à café de cumin en poudre – Sel et poivre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Hachez les foies de volaille, ajoutez les viandes hachées et mélangez bien.

Ajoutez les œufs, le pain de mie préalablement trempé dans un peu de lait, l’ail et l’échalote hachés. Salez, poivrez et ajoutez le Tabasco, les herbes et le cumin.

Mélangez soigneusement le tout et répartissez la pâte dans des empreintes à mini bouchée ou à mini muffin, en silicone de préférence. Mettez au four 30 minutes.

À la sortie du four, laissez refroidir puis démoulez.

Servez accompagné de ketchup.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  100 recettes de fete
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	Blinis au blé noir et son tarama maison
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	Préparation : 20 minutes • Repos : 3 heures • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : **  Budget : *

	Pour 6 personnes


	25 cl d'eau – 40 cl de lait – 15 g de levure boulangère déshydratée – 250 g de farine de blé noir – 100 g de farine de blé – 1 cuil. à café de sel – 4 tranches de pain de mie – 1 échalote – 1 gousse d'ail – 100 g d'œufs de cabillaud – Le jus de 1 citron– 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 15 beurre 


	Dans un grand saladier, déposez les farines et le sel. Versez le mélange eau-lait-levure et fouettez bien l'ensemble afin d'éviter les grumeaux.

Laissez reposer au moins 3 heures à température ambiante avec un linge pour recouvrir le saladier.

Pendent ce temps, préparez le tarama. Faites tremper les tranches de pain de mie dans le reste de lait.
Essorez-les avec les doigts et placez-les dans le bol du mixeur.


Épluchez et coupez grossièrement l'échalote et la gousse d'ail.

Ouvrez la poche d'œufs et placez-les dans le mixeur avec l'échalote et l'ail . Ajoutez le jus d'un citron et l'huile d'olive. Mixez bien l'ensemble. Réservez au frais.

Une fois la pâte levée, ajoutez les jaunes d'œufs puis les blancs battus en neige. Mélangez délicatement.

Faites cuire les blinis 3 minutes de chaque côté dans une petite poêle beurrée. Servez le tarama en accompagnement.




	Conseil : Vous pouvez ajouter de l'aneth fraiche dans la pâte à blinis.




	Petits cakes aux noix et beurre de roquefort façon cupcake
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	Préparation : 40 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 15 pièces


	Pour le cake : – 1 œuf – 1 cuil. à soupe de lait – 1 cuil. à soupe d'huile de tournesol – 40 g de farine – 1 cuil. à café de levure chimique – 15 g de fromage râpé – 18 g de noix – Sel et poivre
Pour la crème : 40 g de beurre – 60 g de roquefort – 15 cerneaux de noix 


	Mélangez l’œuf, le lait et l’huile. Ajoutez la farine, la levure, le fromage râpé et les noix grossièrement hachées. Salez, poivrez et versez la pâte dans 6 mini caissettes à muffin. Mettez au four chaud pour 20 minutes à 180 °C (th. 6).

Travaillez à la fourchette le beurre pommade avec le roquefort jusqu’à ce que le mélange soit homogène.

À l’aide d’une poche à douille, déposez un peu de beurre de roquefort sur les cakes refroidis et placez 1 cerneau de noix sur chacun. Réservez au frais.




	 




	Petits clafoutis chèvre et tomates cerise
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 10 personnes


	2 œufs – 10 cl de lait – 5 cl de crème liquide – 50 g de chèvre frais – 1 cuil. à café de basilic – Beurre– 20 tomates cerise – Sel et poivre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Fouettez les œufs avec le lait et la crème. Ajoutez le fromage émietté, le basilic haché, salez modérément et poivrez. Versez cette préparation dans 10 petits ramequins beurrés.

Placez 2 tomates cerise dans chaque ramequin et mettez au four pour 20 minutes. À la sortie du four, laissez refroidir puis réservez au frais. Servez bien frais.




	 




	Petits soufflés croustillants
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	Préparation : 25 minutes • Repos : 20 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 30 pièces


	1 pâte feuilletée – 2 cuil. à soupe de parmesan râpé – 1 jaune d’œuf – 1 cuil. à soupe de graines de sésame – 1 cuil. à soupe de graines de cumin 


	Déroulez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Humidifiez légèrement la moitié à l’aide d’un pinceau et pliez la pâte en deux. Saupoudrez de parmesan sur toute la surface et, avec un rouleau à pâtisserie, étalez la pâte et placez-la sur une plaque de cuisson.

Diluez le jaune d’œuf avec 1 cuil. à café d’eau et badigeonnez la pâte. Coupez la pâte en deux morceaux : sur une partie, répartissez les graines de sésame et sur l’autre les graines de cumin.

Placez les pâtes au réfrigérateur pour 20 minutes.

Découpez des petits carrés ou des rectangles dans les pâtes à l’aide d’une roulette cannelée. Placez le tout sur une plaque de cuisson recouverte d’une feuille de papier sulfurisé et mettez au four à 180 °C (th. 6) pour 20 minutes.




	 




	Samoussas tomate et thon au piment d’Espelette
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	Préparation : 25 minutes • Cuisson : 10 à 15 minutes• Difficulté : **  Budget : *

	Pour 12 samoussas


	4 feuilles de brick – 10 g de beurre – 200 g de purée de tomates – 1 boîte de thon blanc au naturel – 2 cuil. à soupe de pignons de pin – Cumin en poudre– Piment d'Espelette en poudre– 6 pétales de tomates confites – 1 jaune d’œuf 


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Étalez les feuilles de brick sur le plan de travail. Badigeonnez-les au pinceau avec le beurre fondu.

Découpez trois bandes d’environ 6 cm de large dans chaque feuille. Recoupez également les extrémités de manière à avoir des bandes rectangulaires.

Mélangez la purée de tomates, le thon émietté, les pignons, une pincée de cumin et de piment d’Espelette.

Si le mélange est trop liquide, versez-le dans une casserole et faites chauffer à feu doux afin de l’assécher un peu. Ajoutez les pétales de tomates confites coupés en petits dés.

Déposez une petite cuillerée de la préparation sur l’extrémité d’une bande de brick. Repliez en triangle par-dessus la farce et continuez en attrapant à chaque fois la pointe extrême du triangle. Repliez plusieurs fois tout en remontant vers l’autre bout de la bande. Repliez le dernier bout à l’intérieur afin de maintenir le samoussa parfaitement fermé.

Délayez le jaune d’œuf dans un peu d’eau. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les samoussas et enfournez pour 10 à 15 minutes. Servez chaud.




	Conseil : Conseil : veillez à ne pas déformer le triangle lors du pliage de la bande. Vous pouvez également faire frire vos samoussas dans une poêle mais la cuisson au four est beaucoup plus digeste.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  Le livre des recettes d'automne

  
  
  [image: Le livre des recettes d'automne]


	Sardines aux herbes
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 30 minutes • Cuisson : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	12 sardines – 1 gousse d'ail – 1 échalote – 2 cuil. à soupe de persil haché – 2 cuil. à soupe de ciboulette – 3 cuil. à soupe d'huile d'olive – Le jus de ½ citron– Sel et poivre


	Videz les sardines si cela n’a pas été fait par le poissonnier. Écaillez-les et passez-les sous l’eau froide. Placez-les sur du papier absorbant et épongez-les.

Épluchez l’ail et l’échalote, hachez-les finement. Hachez également le persil et la ciboulette. Mélangez l’ensemble, arrosez d’huile d’olive, de 2 cuil. à soupe de jus de citron, salez et poivrez.

Placez un peu de ce mélange d’herbes dans les sardines et laissez reposer au frais 30 minutes.

Allumez le barbecue et mettez les sardines à griller 10 minutes en les retournant à mi-cuisson.




	Conseil : Avant de servir, nappez les sardines avec le restant de marinade aux herbes.




	Carottes aux aromates et salade d’oranges

	
	[image: recette1409_photo1409.jpg]

	
	Préparation : 20 minutes • Repos : 30 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4verrines


	Pour les carottes aux aromates : 500 g de carottes fanes – ½ botte de persil plat – ½ botte de coriandre – 1 gousse d'ail – 1 cuil. à soupe de beurre clarifié (ghee) – Le jus de 1 orange– Fenugrec– Huile d'olive– Fleur de sel– Poivre du moulin
Pour la salade d’oranges : 3 oranges – 10 feuilles de menthe – Le jus de 1 citron– 3 cuil. à soupe d'huile d'olive – Coriandre en grains– Pignons de pin– Sel– Poivre


	Préparez les carottes aux aromates : pelez et lavez les carottes. Taillez-les en rondelles de 0,5 cm d’épaisseur.

Lavez les herbes, effeuillez-les puis ciselez-les finement. Épluchez l’ail et coupez-le en fines lamelles.

Dans une casserole à fond épais, faites fondre le beurre clarifié, puis mettez-y à dorer l’ail avec 1 cuil. à soupe d’herbes ciselées. Ajoutez ensuite les carottes. Faites rissoler le tout pendant 2 minutes en remuant puis versez le jus d’orange. Salez, poivrez et ajoutez une pincée de fenugrec.

Remuez le mélange puis couvrez d’eau froide à hauteur. Portez à ébullition et faites cuire 25 minutes environ à feu moyen. Les carottes doivent être fermes et fondantes en fin de cuisson.

Dans un saladier, placez les carottes, ajoutez-y les herbes et versez un filet d’huile d’olive. Assaisonnez de poivre et de sel si nécessaire.

Préparez la salade d’oranges : pelez les oranges à vif, puis récupérez-en les suprêmes avec un couteau aiguisé. Placez-les dans un saladier. Lavez les feuilles de menthe, ciselez-les très finement puis mélangez-les aux suprêmes d’orange. Versez le jus de citron et l’huile d’olive. Assaisonnez de sel, de poivre et de quelques graines de coriandre pilées, selon le goût.

Mélangez le tout puis filmez et placez au réfrigérateur au moins 30 minutes.

Dressez les carottes dans des verrines et arrosez d’un filet d’huile d’olive et d’une pincée de fleur de sel.

Dressez la salade d’oranges bien fraîche dans d’autres verrines et parsemez de pignons de pin grillés. Dégustez.




	Conseil : Les verrines de carottes peuvent se déguster tièdes ou froides.




	Chèvre frais, tomates confites et salade d’herbes
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 5 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 verrines


	6 asperges vertes – 25 g de ciboulette – 1 gousse d'ail – 400 g de faisselles de chèvre – Sel et poivre– 60 g de raisins secs blonds – 120 g de tomates confites – 10 g de persil plat – 10 g de menthe – 10 g d'aneth – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive 


	Plongez les asperges dans l’eau bouillante salée et laissez-les cuire 5 minutes. Refroidissez-les dans de l’eau glacée.

Pelez-les avec les doigts pour enlever la fine épaisseur de peau. Coupez la pointe de façon qu’elle mesure 4 à 5 cm. Placez au frais.

Ciselez 10 g de ciboulette et hachez l’ail.

Mettez la faisselle de chèvre dans un récipient, salez, poivrez et ajoutez la ciboulette ciselée, l’ail haché et les raisins blonds. Mélangez puis placez au réfrigérateur.

Coupez les tomates confites en morceaux.

Préparez la salade d’herbes : coupez aux ciseaux le restant de ciboulette en tronçons de 1,5 cm.

Effeuillez le persil plat, la menthe et l’aneth.

Coupez les feuilles de persil plat en deux et la menthe en petites lanières.

Mélangez l’ensemble des herbes et arrosez d’huile d’olive.

Au moment de servir, versez la faisselle de chèvre dans chaque verrine.

Disposez par-dessus une couche de tomates confites.

Terminez par une couche de salade d’herbes sur laquelle vous poserez une pointe d’asperge.




	 




	Salade craquante et croquante en verrine
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 5 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 8 verrines


	2 tranches de pain de campagne – 1 botte de radis – 200 g de St Môret allégé – Mélange cinq baies– 50 g de graines germées de radis – Fleur de sel


	Faites griller vos tranches de pain dans le grille-pain, ôtez les croûtes et détaillez ces tranches en tout petits cubes. Réservez.

Émincez les radis en tranches très fines et réservez.

Mettez le St Môret dans un bol et travaillez-le à l’aide d’une fourchette pour le rendre crémeux, ajoutez 2 ou 3 tours de moulin cinq baies et mélangez bien.

Dans le fond de chaque verrine, déposez un peu de graines germées puis quelques cubes de pain grillé et enfin des rondelles de radis. Parsemez de fleur de sel, puis déposez 1 cuil. à café de St Môret. Renouvelez cette opération : graines germées, pain, radis et fleur de sel, en terminant avec le St Môret.

Parsemez du mélange cinq baies et dressez 2 rondelles de radis verticalement avec quelques graines germées au milieu. Servez bien frais.




	Conseil : Légères et festives, ces petites verrines sont idéales à l’apéritif. Aidez-vous d’une poche à douille pour déposer le St Môret. Les graines germées sont facultatives.




	Salade d’asperges et surimi
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	Préparation : 10 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	500 g d'asperges vertes – 1 tomate – 100 g de surimi – 3 cuil. à soupe de mayonnaise – 1 cuil. à soupe de persil – Sel et poivre


	Retirez le bout des asperges puis faites cuire les légumes 15 minutes dans un panier à vapeur. Laissez-les refroidir, puis coupez-les en tronçons de 1 cm en gardant quelques têtes pour la décoration. Placez dans un saladier.

Coupez la tomate en quartiers et ôtez les pépins. Détaillez-la finement et ajoutez-la aux asperges.

Coupez les bâtonnets de surimi et placez-les également dans le saladier en ajoutant la mayonnaise et du persil ciselé. Rectifiez l’assaisonnement si besoin et conservez au frais.

Servez dans des coupes.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  50 recettes de verrines

  
  
  [image: 50 recettes de verrines]


	Salade d’endives au roquefort
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	Préparation : 15 minutes • Repos : 10 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	4 endives – Le jus de 1 citron– 1 yaourt nature – Huile de noisette– 100 g de roquefort – 60 g de cerneaux de noix – 2 cuil. à soupe de persil haché – Sel et poivre


	Coupez en quatre les endives dans la longueur en retirant la base amère de l’endive. Citronnez-les pour les empêcher de noircir.

Préparez la sauce en mélangeant le yaourt et 2 cuil. à soupe d’huile de noisettes. Émiettez grossièrement le roquefort et la moitié des cerneaux de noix. Ajoutez-les à la sauce blanche avec le persil. Salez, poivrez. Mettez au frais 10 minutes.

Présentez les endives dans un plat et nappez-les de la sauce au roquefort. Décorez avec des cerneaux de noix.




	Conseil : Se marie bien avec des raisins secs.




	Salade de chèvre chaud
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	Préparation : 15 minutes • Cuisson : 3 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	Pour la vinaigrette : 1 cuil. à café de moutarde – 3 cuil. à soupe de vinaigre de vin – 3 cuil. à soupe d'huile d'olive Mesclun– 2 tranches de pain de campagne – 2 cabécous – Sel et poivre


	Préparez la vinaigrette dans un bol en mélangeant d’abord la moutarde avec le vinaigre, puis en ajoutant l’huile en filet, tout en remuant. Salez, poivrez.

Lavez la salade et coupez les feuilles en petits morceaux.

Déposez un lit de salade sur 4 petites assiettes et arrosez de vinaigrette.

Coupez les tranches de pain de campagne en deux et passez-les 1 minute sous le gril du four. Retournez-les et recouvrez-les de 1/2 cabécou (coupé dans l’épaisseur). Repassez sous le gril 1 à 2 minutes.

Posez les toasts de chèvre sur la salade. Servez chaud.




	Conseil : Vous pouvez ajouter 1/4 d’abricot ou de poire sur chaque toast avant de le remettre à griller. Vous pouvez aussi napper les toasts de miel et les parsemer de pignons de pin.




	Salade de fenouil et orange
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 2 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	1 bulbe de fenouil – 2 oranges – 60 g de graines de courge – 100 g de roquette – 3 cuil. à soupe d'huile d'olive – 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique – Sel et poivre


	Lavez le fenouil et émincez-le finement à l’aide d’une mandoline.

Épluchez les oranges à vif au-dessus d’un bol afin de récupérer le jus. Mettez les graines de courge à griller à sec 2 minutes.

Placez la roquette dans les assiettes, répartissez le fenouil, les quartiers d’orange et les graines de courge.

Réalisez une vinaigrette en mélangeant l’huile d’olive, le jus d’orange récolté et le vinaigre balsamique. Salez, poivrez et versez en filet sur la salade. Servez bien frais.




	 




	Salade de lentilles aux magrets de canard séchés
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	Préparation : 20 minutes • Repos : 30 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 verrines


	200 g de lentilles vertes – 2 carottes – Thym– Laurier– 3 cuil. à café de moutarde à l'ancienne – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive – 2 échalotes – 100 g de magrets de canard séché – 50 g de croûtons 


	Lavez les lentilles à l’eau froide et plongez-les dans 3 fois leur volume d’eau salée.

Ajoutez les carottes coupées en petits morceaux, du thym, une feuille de laurier et portez à ébullition puis laissez mijoter à feu doux pendant 20 minutes.

Égouttez et versez dans un saladier. Ajoutez la moutarde, l’huile et les échalotes hachées.

Coupez la moitié des filets de magrets séchés et mélangez-les aux lentilles.

Laissez reposer 30 minutes.

Remplissez les verrines, décorez de magrets roulés sur eux-mêmes et de croûtons. Servez aussitôt.




	 




	Salade libanaise
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	Préparation : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	2 bouquets de persil plat – ½ bouquet de menthe – ½ concombre – 200 g de tomates – 2 poivrons – 2 oignons – 1 laitue – 1 gousse d'ail – 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin – 15 g de sumac – 10 cl d'huile d'olive – Sel


	Effeuillez les branches de persil et de menthe.

Pelez et coupez le concombre en petits cubes.

Coupez les tomates en petits dés et les poivrons en lamelles.

Coupez les oignons en rondelles.

Coupez la laitue en lamelles et hachez l’ail.

Placez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez bien.

Assaisonnez avec le vinaigre, le sumac, l’huile et le sel.

Dégustez bien frais.




	Conseil : L’idéal est de laisser reposer cette salade au moins 1 heure au frais afin que les ingrédients macèrent et se rafraîchissent totalement.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  La bible de la cuisine étudiante
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	Salade océane de quinoa
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 20 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 verrines


	180 g de mélange quinoa-boulgour – 4 tomates – 1 cuil. à soupe de confit de tomates séchées – Huile d'olive– 200 g de fruits de mer surgelés – 2 gousses d'ail – Persil– 1 cuil. à soupe de sauce soja 


	Mettez une casserole d’eau salée à chauffer et plongez-y le mélange quinoa-boulgour. Laissez cuire le temps indiqué sur le paquet. Égouttez et laissez refroidir.

Coupez les tomates en petits cubes après avoir retiré les pépins. Mélangez les tomates avec le confit de tomates séchées et ½ cuil. à soupe d’huile d’olive. Répartissez dans les verrines.

Chauffez 1 cuil. à soupe d’huile d’olive dans une poêle et faites revenir les fruits de mer décongelés et épongés pendant 10 minutes. Ajoutez l’ail et le persil hachés.

Versez le quinoa dans un saladier, arrosez de sauce soja, d’huile d’olive, ajoutez les fruits de mer et salez. Répartissez la salade dans les verrines. Décorez de petits tentacules et de dés de tomate.




	 




	Cocotte de veau aux pruneaux
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 1 h 40• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	600 g d'épaule de veau – 2 carottes – 2 oignons – 1 gousse d'ail – 3 cuil. à soupe d'huile d'olive – 25 cl de bouillon de volaille – 12 pommes de terre grenaille – 12 pruneaux dénoyautés – Fleur de sel et poivre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Coupez l’épaule de veau en gros dés. Émincez les carottes, les oignons et l’ail.

Dans une cocotte allant au four, faites chauffer l'huile d'olive et faites revenir la viande.

Mouillez avec le bouillon de volaille, ajoutez les carottes, les oignons et l'ail. Saupoudrez de fleur de sel et de poivre. Couvrez la cocotte et enfournez pour 1 h 30.

Épluchez les pommes de terre. Ajoutez-les avec les pruneaux dans la cocotte 20 minutes avant la fin de la cuisson de la viande. Servez bien chaud dès la sortie du four.




	Conseil : Vous pouvez aussi ajouter des morceaux de pomme.




	Cocottes d’écrevisses
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	2 échalotes – 50 g de beurre – 10 cl de vin blanc – 100 g de pulpe de tomates – ½ cuil. à soupe de ciboulette ciselée – ½ cuil. à soupe de persil haché – 40 g d'écrevisses – 2 cuil. à soupe de crème liquide entière – Sel et poivre


	Hachez finement les échalotes. Faites-les fondre dans 30 g de beurre sans colorer.

Ajoutez le vin blanc et laissez cuire à petits bouillons 5 minutes. Ajoutez la pulpe de tomates, les herbes, salez et poivrez.

Dans une poêle, mettez le restant de beurre à fondre puis ajoutez les écrevisses, débarrassées de leur carapace, et faites-les revenir vivement. Lorsqu’elles deviennent rouges, ajoutez la préparation à base de tomates et laissez cuire 10 minutes.

Ajoutez la crème liquide, poursuivez la cuisson 5 minutes avant de servir dans les petites cocottes.




	 




	Cocottes de fruits de mer en croûte 
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 30 minutes • Cuisson : 25 minutes• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	1 échalote – 30 g de beurre – 20 cl de crème liquide – 450 g de fruits de mer  (crevettes, moules, pétoncles...)– 8 brins de ciboulette – 80 g de vieux-lille – 1 rouleau de pâte feuilletée – 1 jaune d’œuf – Sel et poivre


	Épluchez l’échalote, émincez-la et faites-la blondir dans une petite casserole avec le beurre. Ajoutez la crème, salez et poivrez.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

Répartissez les fruits de mer dans les cocottes, nappez-les de crème et de ciboulette ciselée. Coupez le fromage en tranches et déposez-les sur les fruits de mer.

Découpez des disques de pâte feuilletée plus larges que les cocottes. Déposez-les sur les mini cocottes et pressez soigneusement les bords pour bien faire adhérer la pâte.

Badigeonnez avec le jaune d’œuf dilué dans 1 cuil. à café d’eau puis placez au frais 30 minutes. Badigeonnez une seconde fois puis placez au four 20 minutes. Servez dès la sortie du four.




	 




	Cocottes de poulet à la bière et au maroilles
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 35 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	500 g de blancs de poulet – 1   d'oignon – 1   de gousse d'ail – 40 g de beurre – 25 cl de bière blonde – 150 g de maroilles – Sel et poivre


	Coupez les blancs de poulet en petits morceaux. Épluchez puis émincez l'oignon. Écrasez la gousse d'ail.

Dans une cocotte, faites dorer les blancs de poulet avec le beurre. Salez légèrement et poivrez. Ajoutez l'oignon et l'ail. Versez la bière, couvrez la cocotte et laissez mijoter 20 minutes.

En fin de cuisson, déposez le maroilles coupé en tranches et poursuivez la cuisson encore 5 minutes. Servez aussitôt.




	Conseil : Vous pouvez décliner la recette en utilisant du lapin ou du filet mignon.




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  500 recettes de grand-mère

  
  
  [image: 500 recettes de grand-mère]


	Cocottes de poulet aux poireaux
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	6 blancs de poireau – 4 escalopes de poulet – 20 g de margarine – 30 g de beurre – 30 g de farine – 40 cl de lait – 1 cuil. à soupe de sauce soja – 40 g d'emmental râpé – 2 cuil. à soupe de parmesan râpé – Sel et poivre


	Coupez les poireaux en tronçons, nettoyez-les sous l’eau courante puis mettez-les à cuire 10 minutes dans une cocotte-minute.

Pendant ce temps, mettez les escalopes à cuire dans un peu de margarine. Saisissez-les pour qu’elles soient bien dorées puis poursuivez la cuisson à feu doux pendant 10 minutes, le cœur des escalopes pouvant être encore rosé. Coupez-les en dés.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

Faites fondre le beurre, ajoutez la farine puis le lait petit à petit pour éviter les grumeaux. Ajoutez la sauce soja, salez légèrement et poivrez. Placez la casserole sur le feu et faites épaissir en mélangeant constamment jusqu’à l’obtention d’une sauce homogène, onctueuse mais peu épaisse. Ajoutez l'emmental râpé et mélangez.

Répartissez les poireaux et les dés de poulet dans 4 mini cocottes, nappez de sauce béchamel, saupoudrez de parmesan et mettez au four 15 minutes.




	Conseil : Vous pouvez accompagner ce plat de pommes de terre au four.




	Cocottes fraîcheur au crabe
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	Préparation : 30 minutes • Repos : 4 heures• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	10 cl de crème liquide entière – 1 feuille de gélatine – 200 g de chair de crabe – 2 pamplemousses roses – 2 avocats – 1 citron – 2 cuil. à soupe de mayonnaise – Piment de Cayenne


	Fouettez la crème en chantilly et réservez-la au frais.

Mettez la feuille de gélatine à ramollir dans de l’eau froide.

Égouttez la chair de crabe. Épluchez les pamplemousses à vif et prélevez les quartiers de pulpe (les suprêmes) sans les casser.

Écrasez la chair d’un avocat puis ajoutez le crabe, le jus d’un demi-citron, la mayonnaise et une pincée de piment.

Mettez la gélatine essorée à fondre 5 secondes au micro-ondes. Ajoutez-la à la préparation au crabe puis incorporez la crème fouettée. Coupez le second avocat en dés et ajoutez-le au mélange.

Placez les suprêmes de pamplemousse contre la paroi de 4 mini cocottes si elles sont en verre sinon placez-les en couche au fond. Remplissez les cocottes de mousse au crabe en plaçant au centre 1 ou 2 suprêmes de pamplemousse.

Placez 4 heures au frais.

Décorez avec de l’avocat frotté délicatement avec un citron pour qu’il ne noircisse pas et du pamplemousse.




	Conseil : Vous pouvez aussi décorer la cocotte avec des herbes aromatiques.




	Cocottes orge et poissons

	
	[image: recette4004_photo4004.jpg]

	
	Préparation : 45 minutes • Repos : 1 nuit • Cuisson : 2 h 10• Difficulté : *  Budget : **

	Pour 4 personnes


	350 g de morue salée – 30 g de riz – 60 g d'orge perlé – 10 cm de kombu – 1 bouquet garni – Huile d'olive– 1 oignon – 3 feuilles de laurier – 3 pommes de terre – 3 gousses d'ail – 1 carotte – Thym


	La veille, mettez à tremper la morue dans une bassine d'eau fraîche.

Dans une cocotte à pression, faites cuire le riz et l'orge avec 20 cl d'eau salée pendant 45 minutes.

Pochez la morue : pour cela, placez-la dans une casserole d'eau froide avec le bouquet garni. Faites chauffer à feu moyen.  À ébullition, baissez le feu pour que l'eau frémisse (mais ne bouille plus) pendant 15 minutes. Puis émiettez la morue avant qu'elle n'ait complètement refroidi.

Faites tremper l'algue kombu 20 minutes dans de l'eau.

Versez 1 cuil. à café d'huile d'olive dans une cocotte. Ajoutez l'oignon coupé en lamelles, les feuilles de laurier, puis une couche fine de riz et d'orge mélangés, une couche de rondelles de pomme de terre, une fine couche de morue émiettée, quelques rondelles d'ail et de carotte, un peu de thym, un filet d'huile et des carrés de kombu. Recommencez jusqu'à épuisement des ingrédients.

Versez de l'eau, dont l'eau de trempage de l'algue kombu, tout autour jusqu'au niveau supérieur de la préparation. Faites mijoter à couvert, avec un diffuseur de chaleur, pendant 1 heure (l'eau doit être presque complètement absorbée).




	 




	Cocottes savoyardes
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 45 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	1 kg de pommes de terre – 75 cl de lait – Thym– Beurre– 20 tranches de lard – 200 g de fromage à raclette – 25 cl de crème liquide – Sel et poivre


	Épluchez les pommes de terre. Lavez-les et coupez-les en rondelles de 5 mm d'épaisseur. Mettez-les dans une casserole avec le lait. Complétez avec de l'eau pour recouvrir le tout. Ajoutez une branche de thym. Salez, poivrez, portez à ébullition et laissez frémir 20 minutes.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez les cocottes et tapissez-les avec les tranches de lard en les laissant dépasser un peu, afin de pouvoir les rabattre ensuite.

Égouttez les tranches de pomme de terre, répartissez-les dans les cocottes en les intercalant avec des tranches de fromage à raclette. Salez et poivrez. Versez la crème liquide, rabattez les tranches de lard vers le centre, parsemez d'un peu de thym et de noisettes de beurre et faites cuire au four durant 25 minutes, jusqu'à ce que le lard soit grillé.




	 




	Cocotte dorée de légumes
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	Préparation : 20 minutes • Cuisson : 30 minutes• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 4 personnes


	150 g de carottes  (mini)– 300 g de céleri-rave – 250 g de rutabagas – 250 g de navets  (en botte)– 1 gousse d'ail – 1 poignée de roquette – 50 g de beurre – 1 dose de filaments de safran – 30 cl de bouillon de volaille – 30 cl de crème fleurette 


	Lavez les mini carottes.

Pelez et lavez les autres légumes. Détaillez le céleri en cubes de 1,5 cm de côté et coupez les rutabagas en quartiers. Gardez les navets entiers s’ils sont petits, sinon coupez-les en quatre. Pelez, dégermez et émincez l’ail. Lavez et essorez la roquette.

Dans une cocotte, faites fondre le beurre jusqu'à ce qu'il mousse. Ajoutez alors le safran. Patientez 1 minute, puis ajoutez tous les légumes, sauf la roquette. Mélangez-les bien au beurre safrané avant de verser le bouillon de volaille.

Laissez cuire à feu doux jusqu’à ce que les légumes soient tendres, mais encore un peu fermes. Versez alors la crème fleurette, mélangez puis couvrez. Poursuivez la cuisson 5 minutes.

Au moment de servir, ajoutez la poignée de roquette grossièrement hachée.

Dégustez ces petits légumes nature ou avec un poisson blanc rôti.




	Conseil : Le plus santé : une recette hypocalorique, riche en antioxydants, en minéraux et en fibres.




	Cocottes mexicaines
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	Préparation : 25 minutes • Cuisson : 1 h 35• Difficulté : *  Budget : *

	Pour 6 personnes


	3 oignons – 2 cuil. à soupe d'huile d'olive – 2 poivrons rouges – 2 poivrons verts – 1 gousse d'ail – 350 g de viande de bœuf hachée – 4 cuil. à café de cumin  en poudre – 500 g de tomates concassées en boîte – Piment en poudre– 800 g d'haricots rouges en boîte – Sel et poivre


	Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Épluchez les oignons et émincez-les finement. Mettez-les dans une sauteuse et faites-les revenir doucement dans l’huile d’olive.

Détaillez les poivrons préalablement lavés en dés. Pelez et hachez la gousse d’ail. Ajoutez le tout dans la sauteuse et faites dorer une quinzaine de minutes sur feu modéré.

Ajoutez la viande hachée en augmentant le feu. Incorporez le cumin, salez et poivrez tout en mélangeant. Lorsque la viande est colorée, ajoutez les tomates concassées, une pincée de piment et laissez mijoter 30 minutes environ.

Ajoutez les haricots rouges égouttés. Mélangez et répartissez le chili con carne dans chaque cocotte. Couvrez et mettez au four pour 40 minutes.

Servez bien chaud, accompagné de tortillas chips ou de riz.




	 




  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :

  140 recettes pour bébé

  
  
  [image: 140 recettes pour bébé]
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