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				Introduction

				La cuisine a le vent en poupe et on en profite pour réaliser toutes les recettes comme au restaurant, comme chez le boulanger, comme chez grand-mère… Un bon goût de savoir-faire, rimant avec le plaisir de prendre son temps pour réussir à coup sûr des petits plats qui régaleront toute la famille. Le fait maison est aussi dans l’air du temps pour des raisons économiques. Il coûte moins cher de préparer de bons petits plats home made que d’acheter du tout fait. Grâce au fait maison, vous vous assurez de consommer des produits sains et naturels, sans additifs ni conservateurs.

				Avec le fait maison, on revisite aussi l’art des restes. Apprendre à les accommoder et les congeler pour plus tard, c’est aussi une manière de faire des économies.

				Pour bien préparer les recettes à suivre, il vous faudra un robot mixeur qui, s’il constitue un investissement en premier lieu, vous permettra de réaliser pléiade de recettes dans les mois (et les années) à venir.

				Pour conserver vos préparations, mettez les compotes et les légumes en pots ou en bocaux et les petits plats au congélateur… Cela vous permettra de trouver votre bonheur à grignoter quand le temps vous manquera de passer en cuisine !

				BRUNCH À PARTAGER

				
			

		

	
		
			
				Cake à l’emmental

				[image: 69193.jpg] 4[image: 69218.jpg] 5 min[image: 66099.jpg] 20 min

				200 g d’emmental • 200 g de farine • 4 œufs • 100 g de beurre • 10 cl de lait • ½ sachet de levure chimique • 1 pincée de noix muscade râpée • sel • poivre moulu

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites fondre le beurre au micro-ondes. Râpez 100 g d’emmental et découpez le reste en petits cubes. 2 Travaillez les œufs entiers avec le lait, l’emmental râpé, la farine, la levure et le beurre fondu. Assaisonnez avec la noix muscade râpée, salez et poivrez. Mélangez pour obtenir une pâte bien lisse et ajoutez les cubes de fromage. Mélangez et versez la pâte dans des petits moules à cake antiadhésifs et enfournez pour 20 minutes environ. Vérifiez la cuisson à l’aide d’un couteau. 3 Laissez refroidir un peu et démoulez les petits cakes. Dégustez-les chauds, tièdes ou froids.

			

		

	
		
			
				Club-sandwich

				[image: 69189.jpg] 4[image: 69246.jpg]  25 min[image: 66122.jpg] 1 h

				12 grandes tranches de pain de mie • 400 g de longe de veau • 1 petite boîte de thon au naturel • 4 tranches fines de fromage (emmental) • 1 carotte • 1 oignon • 1 clou de girofle • 1 bouquet garni • 1 cuil. à soupe de fond de veau • 1 jaune d’œuf • 1 cuil. à café de moutarde • 15 cl d’huile • 1 citron • sel • poivre du moulin

				1 Épluchez la carotte et coupez-la en morceaux. Remplissez une cocotte d’eau, ajoutez les morceaux de carotte, l’oignon piqué du clou de girofle et le bouquet garni. Faites chauffer, ajoutez le fond de veau et la viande de veau. Laissez mijoter pendant 1 heure à feu doux. 2 Égouttez la viande. Mixez le thon. 3 Préparez une mayonnaise. Déposez le jaune d’œuf dans un bol, ajoutez la moutarde, salez, poivrez, puis mélangez. Versez l’huile en filet tout en fouettant. Quand elle est ferme, ajoutez le thon mixé et le jus du citron. 4 Coupez la viande de veau en tranches très fines. Dressez les club-sandwichs en tartinant 1 tranche de pain de mie de mayonnaise au thon, déposez des lamelles de viande de veau, quelques morceaux de fromage et 1 tranche de pain de mie. Recommencez l’opération et découpez le club-sandwich en 4 triangles.

			

		

	
		
			
				Feuilletés aux saucisses

				[image: 69183.jpg] 4[image: 69276.jpg] 10 min[image: 66143.jpg] 10 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 4 à 6 saucisses (knackis) • 1 cuil. à soupe de moutarde à l’ancienne • 1 jaune d’œuf

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Couvrez-la de moutarde plus ou moins forte selon votre goût. Déposez 1 saucisse, roulez la pâte et découpez des tronçons de 2 cm environ. Reproduisez l’opération avec les autres saucisses. 2 Étalez les feuilletés sur une grille recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. Badigeonnez de jaune d’œuf battu et enfournez pour 10 minutes de cuisson, jusqu’à ce que les feuilletés soient bien dorés. Servez tiède ou chaud.

			

		

	
		
			
				Œufs cocotte au fromage

				[image: 69175.jpg] 4[image: 69302.jpg] 5 min[image: 66159.jpg] 10 min

				4 gros œufs • 100 g de feta • 100 g de brocolis • 20 cl de crème fluide • 20 g de beurre • sel • poivre moulu

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Séparez le brocoli en très petites fleurettes. Faites bouillir une casserole d’eau salée. Plongez les fleurettes pendant 3 minutes et égouttez-les soigneusement. Découpez la feta en tout petits dés. 2 Beurrez 4 ramequins et répartissez dans le fond les petits bouquets de brocolis. Déposez délicatement les œufs par-dessus. Parsemez des cubes de feta, arrosez avec la crème, salez et poivrez. Enfournez pour 10 minutes. Dégustez dès la sortie du four.

			

		

	
		
			
				Quiche tradi

				[image: 69171.jpg] 4[image: 69331.jpg] 20 min[image: 66182.jpg] 30 min

				1 rouleau de pâte brisée (voir recette) • 200 g de jambon blanc • 3 œufs • 150 g de gruyère râpé • 20 cl de lait • 20 cl de crème liquide • sel • poivre du moulin

				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte feuilletée dans un moule sur son papier sulfurisé. Fouettez les œufs avec le lait et la crème, salez, poivrez. Coupez le jambon en dés, parsemez-en le fond de tarte et recouvrez du mélange œufs, lait et crème. Saupoudrez de gruyère râpé, enfournez pour 30 minutes. Servez bien chaud, accompagné d’une salade verte.

			

		

	
		
			
				Rillettes de sardines

				[image: 69167.jpg] 4[image: 69359.jpg] 10 min[image: 66196.jpg] 5 min

				12 sardines • 2 oignons nouveaux avec la tige • 1 citron jaune • huile d’olive • 2 tiges de thym frais • 50 g de beurre mou à la fleur de sel • sel • poivre du moulin

				1 Allumez le four 210 °C (th. 7). Lavez les sardines sous l’eau froide en enlevant les écailles. Cassez la tête et retirez-la en entraînant les viscères. Rincez bien les poissons. Posez-les au fur et à mesure côte à côte dans un plat, arrosez-les d’un mince filet d’huile d’olive, salez à peine, poivrez et parsemez de thym. Faites cuire dans le four environ 5 minutes et laissez tiédir. 2 Pelez les oignons et mixez-les en gardant un peu de tige. Mettez-les dans un bol avec le jus de citron et le beurre, ajoutez la chair des sardines sans les arêtes. Mélangez l’ensemble avec les dents d’une fourchette pour ne pas écraser totalement la chair des sardines. 3 Réservez au frais jusqu’au moment de servir et proposez de très fines tranches de pain grillées et du beurre salé en accompagnement.

			

		

	
		
			
				Taboulé libanais

				[image: 69163.jpg] 4[image: 69381.jpg] 15 min[image: 73472.jpg] 1h

				3 cuil. à soupe de boulgour fin • 3 tomates • 1 bouquet de menthe fraîche • 1 bouquet de persil plat • 1 oignon nouveau • ½ citron jaune • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin

				Ébouillantez les tomates pendant 1 minute, pelez-les, et coupez-les en petits morceaux. Déposez-les dans un saladier avec le boulgour. Effeuillez et hachez la menthe et le persil. Hachez le vert de l’oignon nouveau, ajoutez les herbes au boulgour et mélangez délicatement. Versez le jus de citron dans un petit bol, salez, poivrez et ajoutez l’huile d’olive. Mélangez bien et versez sur le taboulé. Laissez reposer pendant 1 heure au frais. Servez bien frais avec une viande froide ou un poulet rôti.

				Notre conseil : pour une recette plus copieuse, ajoutez des dés de concombre, des raisins secs, et servez avec un gaspacho de tomate en petites verrines.

			

		

	
		
			
				Tartare de saumon

				[image: 69157.jpg] 4[image: 69405.jpg] 15 min[image: 73503.jpg] 2 h

				500 g de saumon ultra-frais ou surgelé • 1 concombre • 8 cuil. à soupe de sauce soja • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à café de sucre • 2 cuil. à soupe d’huile de sésame • 1 cuil. à café de gingembre frais râpé • 4 branches de coriandre • sel • poivre

				1 Dans un bol, préparez la sauce. Versez le gingembre, le jus de citron, le sucre et la sauce soja. Mélangez pour bien dissoudre le sucre. Ajoutez l’huile de sésame et émulsionnez. 2 Pelez le concombre, fendez-le en 2 et ôtez les graines du cœur. Coupez la chair en cubes. Placez le saumon au congélateur 10 minutes avant pour faciliter la découpe. Coupez le saumon en cubes également. 3 Versez les dés de saumon et de concombre dans un plat creux, salez, poivrez et arrosez de sauce. Parsemez de coriandre ciselée, mélangez et placez 2 heures au froid avant de servir. 4 Dressez le tartare dans de petits verres hauts.

			

		

	
		
			
				Tartelettes moutardées à la tomate

				[image: 69150.jpg] 4[image: 69427.jpg] 10 min[image: 66212.jpg] 20 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 2 tomates • 1 boule de mozzarella • 2 cuil. à soupe de moutarde de Dijon • 4 olives noires • huile d’olive • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et sortez l’une des grilles du four pour la recouvrir de papier de cuisson. 2 Prélevez dans la pâte feuilletée 4 tartelettes individuelles et nappez-les d’½ cuillerée à soupe de moutarde. Détaillez les tomates en fines lamelles et déposez-les sur les tartelettes en dessinant une fleur. Découpez la boule de mozzarella et posez-en 2 morceaux au centre de chaque tartelette. Ajoutez 1 filet d’huile d’olive sur le dessus, puis 1 olive noire et enfin un soupçon de poivre. 3 Déposez les tartelettes sur la feuille de cuisson. Enfournez pour 20 minutes. Dégustez les tartelettes chaudes ou tièdes, accompagnées d’un mesclun aromatisé au vinaigre balsamique.

			

		

	
		
			
				Terrine rustique de poulet

				[image: 69140.jpg] 4[image: 69450.jpg] 20 min[image: 66232.jpg] 1 h 30

				500 g de blancs de poulet • 500 g de chair à saucisse nature • 12 fines tranches de lard fumé • 1 oignon moyen • 1 échalote • 3-4 brins de persil • 1 feuille de laurier • 1 œuf • 2 cuil. à soupe de Noilly Prat® • 2 brins de thym • farine • sel • poivre du moulin

				1 Épluchez l’oignon et l’échalote, hachez-les avec le persil passé rapidement sous l’eau. Versez le mélange dans un saladier. Ajoutez la chair à saucisse, la moitié du thym effeuillé, l’œuf et le Noilly Prat®. Salez, poivrez, puis mélangez à la fourchette ou à la main. 2 Escalopez les blancs de poulet en les ouvrant bien à plat. Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Étalez dans le fond de la terrine 1/3 de la chair à saucisse travaillée, disposez par-dessus 3 tranches de lard fumé, puis la moitié des blancs de poulet, à nouveau 3 tranches de lard en tassant bien au fur et à mesure du montage… et ainsi de suite pour terminer par la chair à saucisse. Lissez le dessus à la fourchette. 3 Effeuillez le reste de thym, déposez la feuille de laurier au centre. Soudez la terrine avec de la farine délayée dans un peu d’eau. Posez le couvercle et enfournez au bain-marie pour 1 h 30. Laissez refroidir la terrine dans le four éteint. Servez-la avec des cornichons, des petits oignons, de la gelée, du pain de campagne croustillant et une salade de mesclun.

				Notre conseil : cette terrine est encore meilleure 1 ou 2 jours après la préparation.

			

		

	
		
			
				Velouté de tomates

				[image: 69136.jpg] 4[image: 69481.jpg] 15 min[image: 66254.jpg] 15-20 min

				400 g de tomates bien mûres • 4 belles pommes de terre • 1 carotte • 1 oignon • 4 gousses d’ail • ½ cube de bouillon de légumes • sel • poivre

				1 Épluchez les pommes de terre, la carotte et l’oignon, coupez-les en morceaux. Épluchez et hachez les gousses d’ail. Découpez en morceaux les tomates. 2 Déposez le tout dans une grande casserole. Ajoutez le demi-cube de bouillon. Versez 50 cl d’eau et laissez cuire sur feu moyen pendant 15 à 20 minutes. 3 Vérifiez la cuisson des légumes et surtout des pommes de terre avec la pointe d’un couteau. 4 Mixez le velouté pendant 4 à 5 minutes jusqu’à l’obtention d’une matière très fluide et très fine. Replacez la soupe sur le feu pour la réchauffer avant de la servir dans des bols bien chauds.

			

		

	
		
			
				Bagel

				[image: 69129.jpg] 4[image: 69511.jpg] 20 min[image: 66271.jpg] 25 min[image: 73460.jpg] 1 h 15

				500 g de farine • 1 œuf entier • 50 g de sucre en poudre  • 30 g de levure fraîche • 2 cuil. à café de sel • 2 cuil. à soupe d’huile

				1 Faites dissoudre la levure dans 25 cl d’eau. Ajoutez l’huile. Mélangez et réservez. 2 Mélangez la farine, le sucre et le sel. Creusez un puits au centre et ajoutez la levure. Mélangez pour obtenir une pâte. Pétrissez-la pendant 10 minutes, jusqu’à ce qu’elle se décolle des parois du récipient. Placez la boule de pâte dans un endroit tiède, couvrez et laissez lever pendant 1 heure. 3 Pétrissez de nouveau la pâte 10 minutes. Déposez-la sur le plan de travail fariné et divisez-la en 12 pâtons. Formez des boules, réalisez un trou au centre de chacune et agrandissez-le manuellement. Déposez les bagels sur une plaque de four recouverte de papier de cuisson et laissez reposer 15 minutes. Pendant ce temps, préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7). 4 Pochez les bagels dans une casserole d’eau bouillante, égouttez-les soigneusement et redéposez-les sur la feuille de cuisson. Laissez-les refroidir et badigeonnez-les d’œuf battu. Enfournez-les pour 20 à 25 minutes de cuisson jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée.

			

		

	
		
			
				Blinis

				[image: 69121.jpg] 4[image: 69549.jpg] 15 min[image: 66289.jpg] 20 min[image: 73448.jpg] 1 h

				1 yaourt brassé • 1 pot à yaourt de farine • 1 œuf  • ½ sachet de levure chimique • sel

				1 Mélangez la farine, le yaourt, l’œuf et la levure chimique jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Salez légèrement et mélangez encore. Laissez reposer la pâte 1 heure au frais. 2 Faites cuire les blinis dans une petite poêle antiadhésive 3-4 minutes et retournez-les de façon à dorer les 2 faces. Servez chaud avec du saumon fumé, du tsatziki, du fromage de chèvre…

			

		

	
		
			
				Croissant au jambon

				[image: 69116.jpg] 4[image: 69573.jpg] 110 min[image: 66304.jpg] 20 min

				1 rouleau de pâte feuilletée (voir recette) • 2 tranches de jambon blanc • 60 g de gruyère râpé • 1 jaune d’œuf • 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse

				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déroulez la pâte feuilletée. Découpez 4 triangles, nappez d’un peu de crème fraîche, déposez ½ tranche de jambon et saupoudrez de fromage râpé. Roulez les croissants, badigeonnez-les de jaune d’œuf à l’aide d’un pinceau. Enfournez-les pour 20 minutes de cuisson. Servez tiède avec quelques feuilles de salade.

			

		

	
		
			
				Pain

				1 pain[image: 69598.jpg] 2 h 30[image: 66323.jpg] 40 min

				1 kg de farine blanche ou complète• 20 g de levure de boulanger • 4 cuil. à café de sel fin • 300 ml d'eau tiède

				1 Dans un grand saladier, versez la farine avec le sel. Diluez la levure dans 150 ml d'eau tiède. Ajoutez à la farine. Pétrissez rapidement et ajoutez l'eau restante. Pétrissez à nouveau. Couvrez d'un linge et laissez reposer à température ambiante pendant 15 minutes. 2 Sur un plan de travail fariné, pétrissez la pâte une dizaine de minutes en ajoutant un peu de farine si besoin de façon. Déposez la pâte dans un grand saladier préalablement huilé et couvrez. Laissez  reposer pendant 1 heure à température ambiante. La pâte doit doubler de volume.  3 Sur un plan de travail fariné, pétrissez à nouveau la pâte 3 à 4 minutes, formez une boule déposez-la sur une plaque huilée. Couvrez. Préchauffez le four à 240 ° (th.8). Incisez le dessus du pain avec un couteau. Enfournez le pain pendant 15 minutes, puis baissez la température à 200 °C (th.6) pendant 30 minutes. 4 Sortez le pain et laissez-le refroidir..

			

		

	
		
			
				Pain d’asperges

				[image: 69109.jpg] 4[image: 69627.jpg] 10 min[image: 66340.jpg] 30 min

				1 bocal d’asperges blanches • 1 petit bocal de pointes d’asperges vertes • 125 g de crème fraîche épaisse • 4 œufs • 2 tomates cerise • 4 brins de ciboulette • baies roses • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Essorez les asperges blanches à la main pour en extraire tout le jus et posez-les sur une feuille d’essuie-tout. 2 Versez la crème fraîche dans le bol du robot avec les œufs entiers et les asperges essorées. Salez, poivrez et mixez jusqu’à l’obtention d’une préparation fluide. 3 Versez dans un moule chemisé de papier de cuisson ou beurré et enfournez pour une cuisson au bain-marie de 30 minutes. Laissez refroidir dans le four éteint. 4 Sortez le pain du four et réservez-le au réfrigérateur pendant au moins 2 heures. Au moment de servir, décorez le pain avec les tomates cerise découpées en 2, quelques brins de ciboulette ciselés et quelques baies roses.

				Notre conseil : ce pain d’asperges peut être préparé la veille. Il n’en sera que meilleur.

			

		

	
		
			
				Brioche vendéenne

				[image: 69098.jpg] 4[image: 69655.jpg] 15 min[image: 66362.jpg] 30 min[image: 73433.jpg] 1 nuit + 2 h

				1 kg de farine • 300 g de sucre • 250 g de pâte à pain fermentée • 250 g de beurre • 10 cl de crème fraîche • 5 œufs • 50 g de levure de boulanger • 20 g de sel

				1 Faites dissoudre la levure dans un peu de lait tiède. Faites fondre le beurre. Mélangez tous les ingrédients et pétrissez pour obtenir une belle boule de pâte. Couvrez-la et laissez-la reposer toute une nuit dans un endroit chaud. 2 Le lendemain matin, pétrissez la pâte et formez une belle tresse à l’aide de 3 pâtons. Laissez reposer 2 heures. 3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et enfournez pour 30 minutes de cuisson, jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée. Servez tiède ou froid avec de la confiture, de la pâte à tartiner, saupoudré de gros grains de sucre…

			

		

	
		
			
				Fromage frais

				1 fromage de 250 g[image: 69679.jpg] 10 min[image: 66378.jpg] 5 min

				1  l de lait entier pasteurisé• 5 cl de vinaigre de vin blanc • 1 cuil. à soupe de gros sel 

				1 Portez le lait à ébullition dans une casserole à fond épais. Dès qu'il bout, retirez du feu. Ajoutez le vinaigre et le gros sel, mélangez.2 Laissez cailler au moins 5 minutes. Filtrez le caillé à travers un linge en coton plié en quatre. Pressez légèrement pour extraire le petit-lait et formez une boule de fromage.3 Dégustez immédiatement ou laissez le fromage sécher quelques jours à température ambiante.

			

		

	
		
			
				Cheesecake 

				[image: 69086.jpg] 4[image: 69707.jpg] 15 min[image: 66396.jpg] 55 min[image: 73419.jpg] 2 h

				350 g de spéculoos • 150 g de beurre • 450 g de fromage frais • 250 g de fromage blanc • 200 g de crème fraîche épaisse • 150 g de cassonade • 3 œufs + 2 jaunes • 1 citron jaune • 1 cuil. à soupe de fécule de maïs

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez un moule. Écrasez les spéculoos à l’aide d’un mortier, ou mieux encore, d’un robot. Mettez le beurre à fondre dans une casserole ou au micro-ondes et mélangez-le aux miettes de spéculoos pour obtenir une pâte. Étalez celle-ci dans le moule avec le plat de la main. Mettez à cuire 10 minutes. Sortez du four (sans l’éteindre) et laissez tiédir. 2 Fouettez le fromage frais avec la crème, le fromage blanc et la cassonade, incorporez 1 à 1 les œufs et les jaunes. Diluez la fécule de maïs dans le jus du citron et ajoutez-la au mélange précédent. Versez la préparation sur le fond de pâte. 3 Enfournez le cheesecake dans le four, baissez la température à 120 °C (th. 4) et laissez cuire 45 minutes. 4 Éteignez le four et laissez-y le cheesecake pendant 2 heures, four fermé.

			

		

	
		
			
				Biscuit roulé au Nutella®

				[image: 69082.jpg] 4[image: 69728.jpg] 15 min[image: 66417.jpg] 7 min

				120 g de sucre • 120 g de farine • 5 œufs • 4 cuil. à soupe de Nutella® • 1 noisette de beurre

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Ajoutez le sucre aux jaunes et mélangez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et mélangez. 2 Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les à la préparation. Versez-la dans un moule souple rectangulaire et beurré. 3 Laissez cuire pendant 7 minutes environ. Prenez un torchon (propre), humidifiez-le et saupoudrez-le de sucre. Démoulez le biscuit et placez-le sur le torchon. 4 Tartinez de Nutella® avec une spatule. Enroulez le biscuit à l’aide du torchon humide.

			

		

	
		
			
				Compote de pommes

				[image: 69071.jpg] 4[image: 69751.jpg] 20 min[image: 66437.jpg] 20 min

				1 kg de pommes • 100 g de sucre • ½ sachet de sucre vanillé

				1 Lavez et épluchez les pommes. Coupez-les en quartiers et mettez-les dans la casserole. Ajoutez ½ verre d’eau, le sucre et le sucre vanillé. 2 Faites cuire doucement à couvert en remuant de temps en temps. 3 Passez les pommes au mixeur ou écrasez-les à la fourchette. La compote doit être lisse. 4 Présentez-la en ramequin, en verrine, dans une tasse…

			

		

	
		
			
				Crumble aux pommes

				[image: 69067.jpg] 4[image: 69782.jpg] 15 min[image: 66454.jpg] 25 min

				3 pommes boskoop • 110 g de farine • 100 g de sucre • 120 g de beurre • ½ cuil. à café de cannelle

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Épluchez les pommes, coupez-les en quartiers puis en dés avant de les faire revenir à la poêle avec 20 g de beurre. 2 Mélangez à la main la farine, le sucre et le reste du beurre ramolli. Nappez le fond des ramequins avec des miettes de crumble. Ajoutez les pommes. 3 Saupoudrez de cannelle. Recouvrez ensuite avec le reste de miettes. 4 Enfournez pour 25 minutes. Les crumbles doivent être joliment dorés.

			

		

	
		
			
				Pain au chocolat

				[image: 69059.jpg] 4[image: 69812.jpg] 130 min[image: 66474.jpg] 20 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 12 barres de chocolat noir • 1 œuf

				Détaillez la pâte en petits rectangles de la largeur d’une barre de chocolat. Déposez la barre de chocolat sur la largeur et enroulez-la avec la pâte. Mettez les pains sur une plaque du four recouverte d’une feuille de papier de cuisson. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7/8). Badigeonnez les pains avec l’œuf battu à l’aide d’un pinceau et enfournez pour 20 minutes.

			

		

	
		
			
				Muffins au chocolat

				[image: 69055.jpg] 4[image: 69844.jpg] 15 min[image: 66497.jpg] 25 min

				250 g de farine • 200 g de chocolat au lait • 100 g de beurre • 100 g de crème fraîche • 20 cl de lait • 1 œuf • 20 g de sucre roux • 1 cuil. à soupe de fécule • 2 cuil. à café de levure • 3 cuil. à soupe de cacao en poudre • sel

				1 Coupez le chocolat en morceaux. Faites-le fondre au micro-ondes avec le beurre. Mélangez le lait avec l’œuf, la crème fraîche et le sucre à l’aide d’un batteur. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélangez la farine avec la fécule, la levure, le cacao en poudre et 1 pincée de sel. Versez le lait, puis le beurre au chocolat. Remuez le tout avec une cuillère en bois. 3 Vous pouvez faire cuire les muffins dans des petits moules en papier ou dans un moule en silicone. Versez la pâte aux ⅔ de la hauteur du moule. 4 Faites cuire au four pendant 20 à 25 minutes. Laissez les muffins refroidir avant de les démouler. Présentez-les tels quels dans les moules papier.

			

		

	
		
			
				Brioche

				1 brioche ou 4 petites[image: 69871.jpg] 20 min[image: 66515.jpg] 40 min     [image: 73404.jpg] 3 h

				250 g de farine • 125 g de beurre mou + pour le moule • 15 g de levure de boulanger • 2 cuil. à soupe d’eau tiède • 2 cuil. à soupe de lait tiède • 1 cuil. à soupe de sucre • 2 pincées de sel • 2 œufs + 1 pour la dorure

				1 La veille, émiettez la levure dans l’eau et délayez le sucre et le sel dans le lait. Mettez la farine dans une jatte ou dans le bol d’un robot, ajoutez la levure délayée et les œufs. Commencez à mélanger. Ajoutez le lait avec le sucre et le sel et pétrissez la pâte pendant 8 minutes environ, avec les mains ou à petite vitesse avec le robot. La pâte doit devenir très élastique. Ajoutez le beurre tout mou coupé en morceaux en malaxant jusqu’à ce qu’il soit incorporé à la pâte. Mettez la pâte dans une jatte près d’une source de chaleur, couvrez d’un linge et laissez lever 1 heure. 2 Rompez la pâte 2 ou 3 fois, c’est-à-dire soulevez-la et laissez-la retomber sur le plan de travail. Battez l’œuf entier. Beurrez et farinez un moule à brioche ou plusieurs petits. Façonnez la pâte en prévoyant la petite boule qui formera la tête, badigeonnez-la d’œuf battu et laissez encore lever pendant 2 heures. 3 Allumez le four à 200 °C (th. 7). Redorez la brioche à l’œuf, enfournez, baissez la température à 180 °C (th. 6) et faites cuire 40 minutes environ (un peu moins pour les petites). Pour vérifier la cuisson, plongez une pique en métal  au centre de la brioche et comptez jusqu’à 10 : elle doit ressortir bien chaude.

			

		

	
		
			
				Chausson aux pommes

				[image: 69051.jpg] 4[image: 69899.jpg] 10 min[image: 66533.jpg] 45 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 2 pommes • 500 g de compote de pommes (voir recette) • 1 cuil. à soupe de sucre en poudre • 1 jaune d’œuf • beurre

				1 Épluchez les pommes et découpez-les en morceaux. Faites-les caraméliser dans une poêle avec 1 noisette de beurre pendant 10 minutes environ. Saupoudrez de sucre et poursuivez la cuisson 5 minutes. Réservez. 2 Étalez la pâte feuilletée sur le plan de travail, piquez-la et découpez 4 larges cercles (à l’aide d’un bol retourné par exemple). Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 3 Badigeonnez les cercles de compote de pommes et déposez 1 belle cuillerée de pommes caramélisées. Refermez le cercle de pâte feuilletée et soudez les côtés en pressant du bout des doigts. À l’aide d’un pinceau, étalez le jaune d’œuf battu sur les chaussons. Enfournez pour 30 minutes de cuisson.

			

		

	
		
			
				Chouquettes au sucre

				[image: 69045.jpg] 4[image: 69934.jpg] 20 min[image: 66547.jpg] 25 min

				60 g de beurre doux • 125 g de farine • 4 gros œufs • gros sucre

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mettez le beurre dans une casserole avec 25 cl d’eau et portez à ébullition. Retirez du feu et ajoutez la farine. Mélangez avec une cuillère en bois pour obtenir une pâte lisse. 2 Remettez sur le feu 2 minutes pour obtenir une boule. Laissez-la refroidir 5 minutes et mettez-la dans un saladier. Ajoutez les œufs 1 à 1 en battant bien après chaque ajout jusqu’à obtention d’une pâte lisse et satinée. 3 Formez de petites boules sur une plaque recouverte de papier sulfurisé ou de papier d’aluminium beurré. Ajoutez le gros sucre sur chaque boule de pâte. 4 Enfournez pour 25 minutes. Les chouquettes doivent être joliment dorées.

			

		

	
		
			
				Muesli

				[image: 69039.jpg] 4[image: 69958.jpg] 15 min

				flocons d’avoine, fruits secs (noisettes, raisins, amandes…) • fruits frais (fraises, pommes, poires, agrumes, bananes, raisins… selon la saison) • yaourt nature • sucre

				Épluchez les fruits selon votre marché du jour. Coupez-les en morceaux ou en rondelles… Mélangez avec les céréales, sucrez légèrement et servez avec le yaourt nature.

				Notre conseil : remplacez le yaourt par du fromage blanc et, à la place du sucre, proposez du miel liquide.

			

		

	
		
			
				Pain d’épice

				[image: 69035.jpg] 6[image: 69981.jpg] 15 min[image: 66564.jpg] 1 h

				250 g de miel • 250 g de farine • 100 g de sucre en poudre • 2 œufs • 10 cl de lait • 1 sachet de levure chimique • 1 sachet de sucre vanillé • 1 cuil. à café d’anis vert • 1 cuil. à café de muscade râpée • 1 cuil. à café de cannelle en poudre • 1 cuil. à café de gingembre en poudre • 1 cuil. à café de quatre-épices

				1 Préchauffez votre four à 160 °C (th. 5/6). Faites chauffer le miel dans une casserole et versez-le dans un saladier, mélangez-le avec la farine, la levure chimique, les 2 sucres et les épices. Remuez bien à l’aide d’une cuillère, incorporez progressivement les œufs, puis le lait tiède. 2 Versez la préparation dans un moule beurré et fariné et enfournez pour 1 heure de cuisson. Démoulez le pain d’épice, laissez-le refroidir et tranchez-le. Découpez les tranches à l’aide d’un emporte-pièce en forme de bonhomme ou d’étoile. Recouvrez-les de glaçage blanc.

			

		

	
		
			
				Pancakes à la banane rôtie

				[image: 69024.jpg] 6[image: 70015.jpg] 20 min[image: 66583.jpg] 20 min[image: 73374.jpg] 30 min

				120 g de farine • 3 œufs • 3 bananes • 15 cl de lait • 1 cuil. à café de levure chimique • 1 cuil. à soupe de sucre • 20 g de beurre fondu pour la cuisson • 1 pincée de sel • 1 pot de crème de marrons

				1 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Versez les jaunes dans un bol et fouettez-les avec la farine, le sel et la levure. Ajoutez le lait, fouettez à nouveau pour obtenir une pâte homogène. 2 Dans un bol à part, montez les blancs en neige et ajoutez-les au mélange précédent. Laissez reposer 30 minutes. 3 Pelez les bananes et coupez-les en rondelles. Graissez une poêle avec un peu de beurre fondu et mettez-la à chauffer. Versez quelques rondelles de banane et une petite louche de pâte dessus, tournez la poêle pour bien répartir la pâte sur toute sa surface. Quand la pâte est sèche sur le dessus (2 minutes environ), retournez le pancake à la banane et laissez cuire à nouveau 1 minute sur l’autre face. 4 Servez les pancakes chauds avec 1 cuillerée de crème de marrons.

			

		

	
		
			
				Quatre-quarts

				[image: 69018.jpg] 4[image: 70043.jpg] 10 min[image: 66606.jpg] 45 min

				3 œufs (de 60 g environ) • 180 g de beurre • 180 g de sucre en poudre • 180 g de farine • sel

				1 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Faites fondre le beurre. 2 Battez les jaunes avec le sucre, et versez-y le beurre fondu. Ajoutez ensuite la farine par petites quantités et enfin le blanc des œufs battus en neige. Ajoutez 1 pincée de sel. 3 Versez dans un moule beurré, et faites cuire au four pendant 45 minutes environ.

			

		

	
		
			
				Salade de fruits

				[image: 69014.jpg] 4[image: 70069.jpg] 10 min[image: 73516.jpg] 2 h

				1 banane • 1 pomme • 40 g de raisins noirs • 40 g de raisins blancs • 2 oranges • 75 g de sucre semoule • 1 citron

				1 Pressez le citron. Pelez les oranges et la pomme. Coupez-les en fins quartiers. 2 Épluchez la banane et coupez-la en rondelles. Disposez tous les fruits dans des petites verrines. 3 Arrosez-les avec le jus de citron et saupoudrez de sucre. 4 Placez au frais pendant au moins 2 heures.

			

		

	
		
			
				Tarte très fine aux pommes

				[image: 69006.jpg] 4[image: 70091.jpg] 20 min[image: 66622.jpg] 30 min

				1 rouleau de pâte feuilletée (voir recette) • 4 pommes granny-smith • 1 cuil. à soupe de semoule moyenne • 3 cuil. à soupe de sucre roux • 80 g de beurre

				1 Épluchez les pommes, coupez-les en 2, ôtez le cœur, détaillez-les en fines tranches. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déroulez la pâte feuilletée et décollez-la du papier sulfurisé. Saupoudrez le papier de 2 petites cuillerées à café de sucre roux et posez à nouveau la pâte feuilletée sur le sucre. Piquez-la à l’aide d’une fourchette, parsemez le dessus de semoule, recouvrez harmonieusement de pommes. 3 Faites fondre le beurre au micro-ondes, badigeonnez-en les pommes, saupoudrez-les avec le restant de sucre. Enfournez et laissez cuire 30 minutes. 4 Disposez la tarte sur son papier sur une surface froide et décollez-la (un caramel se sera formé sous la tarte).

			

		

	
		
			
				Confiture de fraises

				4 pots[image: 70112.jpg] 10 min[image: 66642.jpg] 1 h 30

				1 kg de fraises • 1 kg de sucre • 1 citron

				1 Nettoyez rapidement les fraises et essuyez-les. 2 Mettez-les avec le sucre et le jus de citron dans une casserole et faites bouillir. Baissez le feu et poursuivez la cuisson pendant 1 h 30 sur feu doux en remuant de temps en temps. 3 Versez dans des pots préalablement nettoyés et séchés et réservez au frais en attendant de déguster sur de généreuses tranches de pain de campagne grillées.

			

		

	
		
			
				Gelée de groseilles

				4 pots[image: 70141.jpg] 20 min[image: 66663.jpg] 4 min

				1,2 kg de groseilles • 600 g de sucre en poudre

				1 Égrappez les groseilles, mettez-les à éclater dans une bassine à confiture sur feu doux pendant 10 minutes environ. 2 Versez les fruits dans une passoire posée sur une bassine, laissez le jus s’écouler, pressez un peu afin d’en extraire le maximum. Pesez le même poids de sucre que de jus, mélangez et portez à ébullition 4 minutes. 3 Versez dans des pots individuels, laissez prendre 24 heures avant de recouvrir de paraffine ou de papier.

			

		

	
		
			
				Chocolat chaud

				[image: 69002.jpg] 4[image: 70169.jpg] 10 min[image: 66680.jpg] 10 min

				100 g de chocolat noir pâtissier • 50 cl de lait • 2 cuil. à café de sucre en poudre • 2 cuil. à café de cacao en poudre

				Faites fondre le chocolat noir pâtissier cassé en morceaux au bain-marie. Laissez-le fondre doucement avant de le lisser à l’aide d’une cuillère en bois. Versez un peu de lait et mélangez. Ajoutez le reste de lait progressivement, puis le sucre. Servez bien chaud dans de jolies tasses et saupoudrez de cacao en poudre. Accompagnez de madeleines maison (voir recette).

			

		

	
		
			
				Milk-shake au chocolat

				[image: 68995.jpg] 4[image: 70190.jpg] 5 min

				80 cl de lait • 8 cuil. à soupe de glace au chocolat(voir recette) • 8 Mikado®

				1 Préparez vos milk-shakes en 2 fois. Versez la moitié du lait et la moitié de la glace dans le bol de votre blender. Mixez assez longtemps pour avoir un mélange homogène. 2 Versez dans 2 verres hauts et plantez 2 Mikado® dans chacun pour accompagner. 3 Refaites la recette pour les 2 autres verres avec le reste des ingrédients.

			

		

	
		
			
				Milk-shake banane-fraise

				[image: 68985.jpg] 4[image: 70219.jpg] 5 min

				2 bananes • 8 cuil. à soupe de glace à la fraise • 40 cl de lait • 9 cuil. à soupe de coulis de fruits rouges

				1 Versez les bananes, la glace à la fraise et le lait dans le bol de votre blender. Mixez pour obtenir un mélange bien mousseux. Procédez en 2 fois selon la taille du bol de votre blender. 2 Déposez 3 cuillerées à soupe de coulis de framboises dans chaque verre et versez doucement le contenu du blender dessus. Servez aussitôt avec une paille.

			

		

	
		
			
				Smoothie à la banane

				[image: 68980.jpg] 4[image: 70247.jpg] 5 min

				3 bananes • 3 oranges • 1 citron • 6 dattes • 1 cuil. à soupe bombée de noix de coco en poudre

				1 Dénoyautez les dattes et découpez-les en petits morceaux avec des ciseaux de cuisine. Pressez les oranges et le citron pour en extraire le jus. Pelez les bananes, découpez-les en petits tronçons. 2 Dans le bol d’un blender, réunissez les dattes, les bananes, la noix de coco en poudre et versez par-dessus le jus des agrumes. Faites tourner à grande vitesse jusqu’à obtention d’une préparation onctueuse et mousseuse. Répartissez dans des verres et dégustez sans attendre.

				DÉJEUNER EN FAMILLE

				
			

		

	
		
			
				Caviar d’aubergine

				[image: 68976.jpg] 4[image: 70269.jpg] 10 min[image: 66695.jpg] 1 h

				4 tranches de pain de campagne • 2 aubergines • 3 gousses d’ail • 2 cuil. à soupe de coriandre ciselée • le jus d’1 citron • 1 yaourt grec • sel • poivre du moulin • huile d’olive

				1 Déposez les aubergines sur la plaque de votre four. Mettez à cuire 1 heure à 150 °C (th. 5). Laissez refroidir. 2 Coupez les aubergines en 2 et récupérez la chair à la cuillère. Versez-la dans le bol de votre mixeur. Ajoutez le jus de citron, 2 gousses d’ail haché et le yaourt grec. Mixez, puis salez, poivrez et ajoutez la coriandre ciselée. Mélangez et placez au froid avant de servir. 3 Mélangez la dernière gousse d’ail hachée avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive. 4 Au moment de servir, badigeonnez très légèrement d’huile d’olive les tranches de pain de campagne et mettez-les à toaster. Servez avec le caviar d’aubergine. 

			

		

	
		
			
				Chutney figues et raisins

				1 pot[image: 70298.jpg] 10 min[image: 66710.jpg] 30 min

				5 belles figues • 4-6 têtes d’oignons nouveaux (selon la taille) • 50 g de raisins secs • 2 cuil. à café de gingembre frais râpé • 100 g de sucre roux • 10 cl de vinaigre de cidre • 1 pincée de cannelle en poudre • ½ cuil. à café de coriandre en poudre • poivre du moulin

				1 Lavez les figues et coupez-les en gros cubes. Émincez les oignons. 2 Versez les figues, les oignons, les raisins, le gingembre et le sucre dans une casserole à fond épais de préférence. Mettez sur le feu, puis ajoutez les épices et le vinaigre. Laissez cuire à feu doux 30 minutes environ en remuant régulièrement. 3 Versez dans un bocal propre en fin de cuisson. 4 Servez ce chutney avec du fromage, du foie gras ou une viande blanche froide.

			

		

	
		
			
				Anchoïade

				[image: 68967.jpg] 4[image: 70321.jpg] 115 min[image: 66726.jpg] 5 min

				100 g d’anchois à l’huile • ½ cuil. à soupe de câpres • ½ cuil. à café de vinaigre • 2 gousses d’ail • 15 cl d’huile d’olive • poivre du moulin

				1 Faites chauffer 1 cuillerée à soupe d’huile dans une casserole. Ajoutez les anchois. Laissez-les fondre. Ajoutez les câpres, préalablement rincées et écrasées à la fourchette, l’ail épluché et écrasé sous le plat d’un couteau, et le restant d’huile. Poivrez, mélangez et laissez revenir quelques instants. 2 Servez avec un mélange de légumes crus (tomates en quartiers, bâtonnets de concombre, de carottes, de céleri…) ou de légumes cuits (fleurettes de chou-fleur et/ou de brocolis, rondelles de pommes de terre…).

			

		

	
		
			
				Tapenade

				[image: 68963.jpg] 4[image: 70345.jpg] 110 min

				200 g d’olives noires dénoyautées • 50 g de câpres • 50 g de filets d’anchois • 15 cl d’huile d’olive

				Mixez les olives et les câpres avec les filets d’anchois. Ajoutez l’huile d’olive en filet et montez la préparation doucement. Réservez dans de petits pots en verre. Servez frais avec des tranches de pain de campagne ou des gressins.

				Notre conseil : faites de même avec des olives vertes. Ajoutez une note de cognac pour un rendu plus masculin.

			

		

	
		
			
				Houmous

				[image: 68957.jpg] 4[image: 70373.jpg] 110 min

				130 g de pois chiches en boîte • le jus d’½ citron • 1 gousse d’ail • 60 ml de lait • ½ cuil. à café de cumin en poudre • coriandre

				Égouttez les pois chiches. Mixez tous les éléments jusqu’à l’obtention d’une consistance bien lisse. Ajoutez quelques brins de coriandre finement ciselés. Servez avec de belles tranches de pain grillées ou des bâtonnets de légumes.

			

		

	
		
			
				Pesto

				[image: 68947.jpg] 4[image: 70397.jpg] 5 min

				3 bouquets de basilic • 3 gousses d’ail • 50 g de pignons de pin • 4 cuil. à soupe de parmesan en poudre • 15 cl d’huile d’olive

				Mettez le basilic, les gousses d’ail épluchées et hachées et les pignons de pin dans le bol du robot et mixez quelques instants. Ajoutez le fromage et mélangez-le. Ajoutez l’huile en battant à la fourchette. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.

			

		

	
		
			
				Ketchup maison

				[image: 68938.jpg] 4[image: 70420.jpg] 15 min[image: 66747.jpg] 1 h 15

				1 kg de tomates bien mûres • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 7,5 cl de vinaigre • 50 g de sucre de canne • 1 cuil. à café de sel • ½ cuil. à café de poivre

				1 Lavez et essuyez les tomates. Coupez-les en 6 quartiers, mettez-les dans une cocotte avec l’oignon et l’ail épluchés et hachés. Faites cuire sur feu vif et laissez mijoter une petite demi-heure. 2 Passez la préparation au moulin à légumes pour en extraire un coulis fluide. Versez-le dans une petite casserole, ajoutez le vinaigre, le sel, le poivre, et poursuivez la cuisson 30 minutes jusqu’à l’obtention d’une consistance sirupeuse. Ajoutez le sucre et continuez la cuisson 1/4 d’heure. Versez dans des bocaux ou des pots Le Parfait® et réservez au frais 3 à 4 jours avant de consommer.

			

		

	
		
			
				Mayonnaise

				[image: 68934.jpg] 4[image: 70442.jpg] 10 min

				1 jaune d’œuf • 1 cuil. à soupe de moutarde forte • 10 cl d’huile d’arachide • sel • poivre du moulin

				Mélangez le jaune d’œuf et la moutarde. Fouettez énergiquement tout en versant petit à petit l’huile. Ajoutez sel et poivre selon l’envie.

				Notre conseil : pour que la mayonnaise prenne, l’œuf doit être à température ambiante. Ajoutez 1 filet de jus de citron ou quelques herbes ciselées (aneth, ciboulette, persil plat…).

			

		

	
		
			
				Bouillon de volaille

				[image: 68923.jpg] 4[image: 70463.jpg] 110 min[image: 66763.jpg] 2 h

				1 poule • 4 navets • 4 feuilles de chou • 3 petits poireaux • 3 carottes • 2 branches de céleri • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 1 bouquet garni • sel • poivre du moulin

				Nettoyez les légumes. Épluchez-les si nécessaire. Découpez le céleri en bâtonnets. Déposez dans une grande casserole (ou fait-tout) la poule et tous les légumes. Ajoutez le bouquet garni, salez, poivrez et laissez cuire doucement pendant 2 heures. Filtrez le bouillon et dégraissez-le avant de servir.

			

		

	
		
			
				Gaspacho à la tomate

				[image: 68918.jpg] 4[image: 70494.jpg] 35 min[image: 66780.jpg] 30 min

				1 carotte • 2 échalotes • 1 poireau • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 500 g de tomates • 1 gousse d’ail • 1 l de bouillon de légumes • 1 bouquet de basilic • sel • poivre du moulin

				1 Émincez finement la carotte, le poireau et les échalotes, et faites-les fondre avec l’huile dans une sauteuse. 2 Ajoutez l’ail écrasé, les tomates pelées et découpées en quartiers, puis mouillez de bouillon. 3 Couvrez et laissez cuire 30 minutes. 4 Mixez et laissez refroidir. Mettez au frais et servez avec les feuilles de basilic ciselées, des dés de concombre et des croûtons dorés.

			

		

	
		
			
				Soupe à l’oignon

				[image: 68908.jpg] 4[image: 70522.jpg] 10 min[image: 66795.jpg] 30 min

				3 oignons doux • 50 g de beurre • 1,2 l de bouillon de volaille (voir recette) • 4 tranches de pain de campagne • 100 g de fromage râpé • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Pelez et émincez les oignons. Faites fondre le beurre dans une cocotte, puis revenir les oignons sur feu vif. Quand ils sont bien dorés, mouillez avec le bouillon de volaille et portez l’ensemble à ébullition. 2 Salez, poivrez, couvrez et laissez chauffer doucement pendant 20 minutes environ. 3 Pendant ce temps, faites griller les tranches de pain de campagne dans le four préchauffé. 4 Versez la soupe bien chaude dans une soupière ou dans 4 bols individuels. Déposez sur le dessus les tranches de pain de campagne grillées, répartissez le fromage râpé sur la tranche de pain et passez au four pendant 10 minutes environ, jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée. Servez bien chaud.

			

		

	
		
			
				Soupe rustique de potimarron

				[image: 68899.jpg] 4[image: 70550.jpg] 10 min[image: 66819.jpg] 30 min

				1 petit potimarron • 4 carottes • 4 tranches de poitrine de porc très fines • 1 noix de beurre • 4 cuil. à soupe de crème fleurette • 1 brin de persil plat • 1 cuil. à café de fleur de sel • poivres mélangés du moulin

				1 Faites chauffer 1 l d’eau dans une grande casserole. Pelez les carottes, coupez-les en tronçons et faites-les cuire dans l’eau bouillante pendant 10 minutes. 2 Lavez le potimarron en le brossant sous l’eau froide, coupez les extrémités, fendez-le en 2, retirez les graines et les filaments et coupez la chair en gros dés (contrairement au potiron, le potimarron ne se pèle pas ; on fait cuire la pulpe et la peau). Ajoutez le potimarron dans la casserole, salez à la reprise de l’ébullition et poursuivez la cuisson 20 minutes environ, jusqu’à ce que les légumes soient tendres. 3 Faites revenir les tranches de lard dans un peu de beurre sur feu doux et réservez. Au dernier moment, ajoutez le persil ciselé, la crème et quelques tours de moulin à poivre, retirez du feu et mixez la soupe à l’aide d’un mixeur plongeant ou d’un blender jusqu’à ce que vous obteniez une texture veloutée. Ou bien mixez seulement les légumes avec le poivre et ajoutez le persil et la crème en décoration juste avant de servir. 4 Répartissez les tranches de lard coupées en 3 sur le dessus de la soupe servie dans des coupelles ou des bols.

			

		

	
		
			
				Potage du potager

				[image: 68894.jpg] 4[image: 70572.jpg] 15 min[image: 66833.jpg] 30 min

				4 poireaux • 5 pommes de terre • 2 carottes • 1 oignon • 20 cl de lait • 2 cubes de bouillon de volaille • 50 g de beurre • poivre du moulin

				1 Lavez et émincez les poireaux. Épluchez et découpez l’oignon en morceaux. 2 Faites fondre le beurre dans une casserole, puis revenir les poireaux et l’oignon. 3 Épluchez les pommes de terre et les carottes, découpez-les en morceaux et déposez-les dans la casserole. Laissez dorer quelques instants, puis ajoutez l’eau jusqu’à hauteur des légumes, le lait et les 2 cubes de bouillons de volaille. Poivrez. 4 Laissez mijoter pendant 30 minutes. Mixez, ajoutez un peu de lait si nécessaire et servez aussitôt dans de larges bols.

			

		

	
		
			
				Poule au pot

				[image: 68886.jpg] 4[image: 70597.jpg] 30 min[image: 66849.jpg] 1 h 15

				1 belle poule ou 1 poulet • 2 panais • 2 carottes • 2 pommes de terre • 2 rutabagas • 2 poireaux • 2 navets boule d’or • 20 g de gingembre frais • 1 cuil. à café de baies de genièvre • 1 cuil. à café de mélange de poivre • 1 bouquet garni • gros sel

				1 Épluchez et lavez tous les légumes. Coupez les rutabagas, les navets en quartiers, les poireaux, les carottes et les panais en 2, pelez et émincez le gingembre. Écrasez grossièrement le poivre et les baies de genièvre. Garnissez-en l’intérieur de la poule. 2 Dans un faitout, disposez la poule avec les poireaux, le bouquet garni et le gingembre, recouvrez d’eau, ajoutez 1 cuillerée à café de gros sel, portez à ébullition, écumez. Laissez cuire ainsi pendant 45 minutes, ajoutez ensuite tous les autres légumes pour 30 minutes de cuisson supplémentaires. 3 Retirez la poule et les légumes du faitout. Disposez-les sur un plat et versez le bouillon à part dans une soupière. Accompagnez de cornichons, d’une vinaigrette aux herbes et échalotes, de moutarde et de fleur de sel.

			

		

	
		
			
				Terrine de campagne

				[image: 68880.jpg] 4[image: 70618.jpg] 20 min[image: 66868.jpg] 1 h 30

				500 g d’échine de porc • 500 g de poitrine de porc fraîche ou de lard frais • 250 g de lard gras • 2 tranches de foie de porc • 2 oignons • 2 échalotes • 2 gousses d’ail • 1 bouquet de persil • 1 œuf • 1 petit verre de cognac • 1 pincée de quatre-épices • 4 bardes de lard pour tapisser la terrine • 2 feuilles de laurier • sel • poivre du moulin

				1 Hachez toutes les viandes, faites de même avec les oignons, les échalotes, l’ail et le persil. 2 Versez tous ces ingrédients dans un saladier. Mélangez bien et ajoutez l’œuf entier, le cognac, les épices. Salez, poivrez, mélangez encore. 3 Tapissez de bardes de lard le fond et les côtés d’une grande terrine (ou de 2 plus petites). Mettez 1 feuille de laurier dans le fond, remplissez de viande, mettez l’autre feuille de laurier par-dessus et couvrez de bardes. 4 Posez le couvercle sur la terrine et déposez-la dans un plat plus grand rempli d’eau chaude pour une cuisson au bain-marie. Enfournez à 180 °C (th. 6) et laissez cuire pendant 1 h 30. Laissez refroidir dans le four ou à température ambiante. Servez avec une belle salade verte, des cornichons ou du confit d’oignons.

			

		

	
		
			
				Terrine de foies de volaille

				[image: 68876.jpg] 4[image: 70641.jpg] 120 min[image: 66884.jpg] 25 min

				300 g de foies de volaille • 2 jaunes d’œufs • 20 cl de crème fraîche épaisse • 25 g de beurre • 1 échalote • 1 pincée de quatre-épices • persil plat • sel • poivre du moulin

				1 Nettoyez les foies de leurs éventuels petits nerfs. Coupez-les en morceaux. 2 Épluchez et hachez l’échalote. Faites-la revenir à la poêle avec 1 noix de beurre. Ajoutez les foies de volaille. Salez, poivrez et mélangez délicatement. 3 Mixez la préparation jusqu’à l’obtention d’une purée homogène. Ajoutez les jaunes d’œufs, la crème fraîche et du persil ciselé. Salez, poivrez, ajoutez les épices et mélangez. Versez la préparation dans une terrine. 4 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Enfournez la terrine au bain-marie pour 25 minutes de cuisson. Laissez refroidir avant de servir accompagné de pain de campagne grillé, de cornichons ou de compotée d’oignons…

			

		

	
		
			
				Terrine de poisson

				[image: 68872.jpg] 4[image: 70664.jpg] 30 min[image: 66899.jpg] 35 min

				800 g de filets de julienne • 4 œufs • 1 oignon • 2 échalotes • 1 bouquet d’aneth • 20 cl de crème liquide • 1 noix de beurre • 10 baies roses • sel • poivre du moulin

				Pour la sauce : 100 g de mayonnaise • 200 g de yaourt nature • le jus d’1 citron • sel • poivre du moulin • quelques graines de coriandre (facultatif)

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Épluchez et hachez finement les 2 échalotes et l’oignon. Ciselez la moitié du bouquet d’aneth. 2 Passez au mixeur les filets de julienne, lavés et essuyés. Réservez. 3 Dans un saladier, fouettez la crème, les œufs, avec du sel, du poivre et les baies roses. Mélangez tous les ingrédients et versez dans un moule à cake beurré. Mettez au four au bain-marie, et laissez cuire environ 35 minutes. 4 À la fin de cuisson, attendez quelques minutes avant de démouler la terrine, en passant délicatement le couteau tout autour du moule pour décoller les parois. Dégustez tiède ou froid, accompagnez d’une sauce que vous aurez préparée en mélangeant mayonnaise, yaourt, jus du citron, sel, poivre et coriandre.

			

		

	
		
			
				Terrine de foies de volaille

				[image: 68865.jpg] 4[image: 70693.jpg] 120 min[image: 66922.jpg] 25 min

				300 g de foies de volaille • 2 jaunes d’œufs • 20 cl de crème fraîche épaisse • 25 g de beurre • 1 échalote • 1 pincée de quatre-épices • persil plat • sel • poivre du moulin

				1 Nettoyez les foies de leurs éventuels petits nerfs. Coupez-les en morceaux. 2 Épluchez et hachez l’échalote. Faites-la revenir à la poêle avec 1 noix de beurre. Ajoutez les foies de volaille. Salez, poivrez et mélangez délicatement. 3 Mixez la préparation jusqu’à l’obtention d’une purée homogène. Ajoutez les jaunes d’œufs, la crème fraîche et du persil ciselé. Salez, poivrez, ajoutez les épices et mélangez. Versez la préparation dans une terrine. 4 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Enfournez la terrine au bain-marie pour 25 minutes de cuisson. Laissez refroidir avant de servir accompagné de pain de campagne grillé, de cornichons, de compotée d’oignons…

			

		

	
		
			
				Foie gras

				[image: 68859.jpg] 4[image: 70732.jpg] 115 min[image: 66938.jpg] 4 min[image: 73362.jpg] 48 h[image: 73530.jpg] 1 h

				1 lobe de foie gras de 500 g environ • 2 cuil. à soupe de monbazillac • gros sel • poivre • sel du moulin

				1 Faites tremper le foie gras dans un saladier rempli d’eau avec 2 cuillerées à soupe de gros sel pendant 1 heure. Épongez-le et dénervez-le avec délicatesse. Reformez-le et placez-le dans une terrine. Ajoutez le monbazillac, salez, poivrez selon votre goût. Laissez mariner 1 heure au frais. 2 Retirez l’excédent d’alcool et faites cuire au micro-ondes 4 minutes environ. Vérifiez la cuisson à l’aide d’une lame de couteau. Laissez reposer 48 heures avant de servir accompagné de tranches de pain de campagne, de confiture d’oignons…

			

		

	
		
			
				Feuilletés au fromage

				[image: 68855.jpg] 4[image: 70764.jpg] 115 min[image: 66953.jpg] 15 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 1 fromage de chèvre frais • 2 cuiI. à soupe d’huile d’olive • 1 œuf • ciboulette • poivre • sel du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélangez le fromage de chèvre détaillé en morceaux avec l’huile d’olive. Salez, poivrez selon votre goût. 2 Déroulez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Étalez sur le dessus la préparation fromagère, ajoutez quelques herbes ciselées et roulez la pâte. Découpez le rouleau en tronçons d’1 cm environ et déposez-les sur une feuille de papier de cuisson. Badigeonnez-les d’œuf battu et enfournez pour 15 minutes. Servez tiède.

				Notre conseil : vous pouvez aussi faire de petits croissants en découpant la pâte en triangle.

			

		

	
		
			
				Sablés au parmesan et aux abricots

				25 pièces[image: 70791.jpg] 15 min[image: 66968.jpg] 10 min[image: 73348.jpg] 3 h

				160 g de farine • 110 g de beurre • 110 g de parmesan râpé • 5 abricots secs moelleux • 1 jaune d’œuf • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive

				1 Mettez le beurre mou et le parmesan dans un récipient. Ajoutez la farine, le jaune d’œuf et l’huile d’olive. Travaillez l’ensemble pour obtenir une pâte sableuse et ajoutez les abricots coupés en petits morceaux. 2 Formez avec cette pâte un boudin de 4 à 5 cm de diamètre. Enveloppez-le dans un film alimentaire et laissez-le reposer 3 heures au frais. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7). 3 Retirez le film, coupez des tranches de 5 mm d’épaisseur. Déposez les sablés sur une plaque de four recouverte d’une feuille de papier de cuisson. Enfournez-les pour 10 minutes. Laissez refroidir et servez.

			

		

	
		
			
				Tarte au saumon

				[image: 68846.jpg] 4[image: 70814.jpg] 120 min[image: 66985.jpg] 43 min

				1 rouleau de pâte feuilletée (voir recette) • 3 yaourts type Fjord® • 3 œufs • 3 tranches de saumon fumé • 1 pavé de saumon • 1 petit bulbe de fenouil • 1 cuil. à café de graines d’anis • 5 branches d’aneth • sel • poivre

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Émincez le fenouil en tronçons d’1 cm. Plongez-les 3 minutes dans une casserole d’eau bouillante et égouttez. 2 Détaillez les tranches de saumon fumé en lanières. Coupez le pavé de saumon en petits cubes. Ciselez l’aneth. 3 Battez les œufs en omelette avec le fromage, les graines d’anis et l’aneth ciselé. Salez et poivrez. 4 Étalez la pâte à tarte dans un moule en conservant le papier sulfurisé. Piquez le fond avec une fourchette. Recouvrez de fenouil, de saumon et de saumon fumé, nappez avec la préparation aux œufs. Enfournez pour 40 minutes de cuisson. Servez aussitôt.

			

		

	
		
			
				Pain de poisson

				[image: 68842.jpg] 4[image: 70850.jpg] 20 min[image: 67001.jpg] 1 h 50[image: 73335.jpg] 2 h

				1,3 kg de lotte • 14 œufs • 2 citrons jaunes • 15 cl de crème liquide • 2 boîtes de concentré de tomate de 70 g • sel • poivre du moulin

				1 Faites préparer la lotte en 2 filets par le poissonnier. Rincez-les et faites-les cuire pendant 20 minutes après le petit bouillon, sur feu doux, dans une casserole d’eau avec le jus des 2 citrons. Salez, poivrez. Passez la lotte sous l’eau froide et réservez-la. 2 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Prélevez le zeste d’1 citron. Dans un grand saladier, fouettez les œufs, poivrez et salez, ajoutez les zestes, la crème liquide, la sauce tomate et mélangez bien. 3 Versez dans un moule à cake beurré le mélange œufs/crème. Placez tête-bêche les 2 moitiés de lotte, poivrez et faites cuire au bain-marie dans le four, pendant 40 minutes environ. 4 Laissez refroidir et placez le pain de lotte au froid pendant 2 heures environ, avant de le déguster. Vous pouvez également le préparer la veille.

			

		

	
		
			
				Crêpe complète

				[image: 68834.jpg] 4[image: 70877.jpg] 10 min[image: 67019.jpg] 10 min

				4 galettes de sarrasin • 120 g de fromage râpé • 4 œufs • 8 tranches fines de pancetta • brins de ciboulette • beurre • sel • poivre du moulin

				1 Faites cuire les œufs brouillés et ajoutez le fromage râpé. Mélangez avec une cuillère en bois et réservez. 2 Étalez les galettes de sarrasin sur le plan de travail, déposez les œufs brouillés au centre, puis 2 tranches de pancetta sur chacun. Pliez les bords pour former un carré. Faites réchauffer quelques instants dans une poêle avec 1 noix de beurre. Servez chaud avec quelques brins de ciboulette sur le dessus.

			

		

	
		
			
				Endives au jambon

				[image: 68828.jpg] 4[image: 70902.jpg] 15 min[image: 67034.jpg] 35 min

				8 endives • 4 tranches de jambon de Paris • 25 g de beurre + 1 noix • 25 g de farine • 25 cl de lait • 1 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 80 g de comté • noix muscade • sel • poivre du moulin

				1 Retirez les premières feuilles des endives. Creusez la base et retirez le cône. Mettez les endives côte à côte dans une sauteuse. Versez de l’eau à hauteur et salez. Posez dessus une feuille de papier sulfurisé badigeonnée de beurre mou. Laissez cuire 25 à 30 minutes. Égouttez-les en les pressant bien. 2 Préchauffez le gril du four. Râpez le morceau de comté. Coupez en 2 les tranches de jambon. 3 Mettez le beurre à chauffer sur feu doux, ajoutez la farine et mélangez 2 minutes. Versez la moitié du lait froid. Fouettez vivement jusqu’à ce que la sauce épaississe. Versez le restant de lait et la crème. Salez, poivrez et ajoutez 1 pincée de noix muscade râpée. Ajoutez si cela est nécessaire un peu d’eau de cuisson des endives. 4 Tapissez le fond du plat à gratin avec de la béchamel. Mettez 1 grosse cuillerée de béchamel sur ½ tranche de jambon et posez 1 endive cuite au centre. Roulez-la et déposez-la dans le plat à gratin. Poursuivez l’opération. Recouvrez de béchamel et saupoudrez de comté râpé. Faites gratiner sous le gril chaud du four.

			

		

	
		
			
				Pot-au-feu

				[image: 68822.jpg] 6[image: 70928.jpg] 45 min[image: 67049.jpg] 3 h

				1 queue de bœuf coupée et ficelée • 600 g de plat de côte • 600 g de jumeau • 400 g de lard fumé • 400 g d’échine de cochon demi-sel • 400 g de travers demi-sel • 6 os à moelle • 2 bouquets garnis • 1 oignon piqué de 4 clous de girofle • 2 oignons • 2 tiges de céleri branche • 6 carottes • 6 panais • 6 rutabagas • 6 poireaux • 1 botte d’oignons nouveaux • 6 navets boule d’or • 80 g de gingembre frais • 1 botte de thym citron • 1 piment oiseau • 6 feuilles de verveine • gros sel • cornichons

				1 Plongez toutes les viandes dans une casserole remplie d’eau froide, ajoutez les oignons épluchés, le bouquet garni, les tiges de céleri, les feuilles de verveine, le vert des poireaux, portez à ébullition puis laissez frémir ainsi en écumant régulièrement le dessus du bouillon pendant 2 à 3 heures environ. 2 La cuisson des viandes variant selon les morceaux, il est important de la contrôler régulièrement à l’aide d’une fourchette : celle-ci doit s’enfoncer sans résistance. Retirez les viandes cuites et réservez-les. 3 Passez le bouillon au chinois étamine, rectifiez l’assaisonnement. Pochez les os à moelle dans ce bouillon 10 minutes environ, retirez-les. 4 Épluchez tous les légumes, gardez-les séparément. Incisez les poireaux, rincez-les abondamment. Coupez les panais, les navets et les rutabagas en 2. Épluchez le gingembre et émincez-le en fine julienne. Ouvrez le piment en 2, retirez les graines, émincez-le finement. Faites cuire les légumes (panais, carotte, navet, rutabagas, poireaux, oignons nouveaux) une vingtaine de minutes, avec la julienne de gingembre et de piment, le bouquet de thym citron, dans le bouillon de cuisson de la viande. Rectifiez l’assaisonnement. 5 Coupez les viandes, réchauffez-les avec les os à moelle dans le bouillon au milieu des légumes. Servez très chaud, accompagné de gros sel et de cornichons.

			

		

	
		
			
				Chou farci

				[image: 68812.jpg] 4[image: 70952.jpg] 30 min[image: 67066.jpg] 1 h 30

				12 grandes feuilles de chou vert • 700 g de chair à saucisse • 2 tranches de pain de mie • 10 cl de lait • 1 œuf • 1 belle tranche de jambon de Bayonne • 3 échalotes • 40 g de beurre • 1 carotte • 1 oignon • 25 cl de vin blanc • 15 cl de bouillon de volaille corsé • sel • poivre du moulin

				1 Retirez les grosses nervures des feuilles de chou. Faites-les blanchir 2 minutes dans une grande casserole d’eau bouillante salée. Rincez-les sous l’eau froide pour stopper la cuisson, égouttez-les sur un torchon. 2 Faites tremper les tranches de pain de mie avec le lait dans un récipient. Émincez 4 feuilles de chou blanchies et les échalotes. Faites-les fondre dans une poêle avec la moitié du beurre. Ajoutez le jambon coupé en petits cubes, laissez cuire 5 minutes sur feu vif et mélangez-les avec le pain de mie trempé puis égoutté, la chair à saucisse, l’œuf, salez, poivrez. 3 Étalez les feuilles de chou restantes en rond. Mettez la farce au centre et refermez les feuilles pour obtenir une boule. Ficelez le chou pour maintenir l’ensemble. 4 Faites fondre la carotte et l’oignon coupés en morceaux avec le reste du beurre dans une cocotte. Posez le chou farci dessus, versez le vin blanc et le bouillon. Couvrez la cocotte, mettez le chou à cuire 1 h 30 au four en arrosant régulièrement. Sortez le chou, retirez la ficelle et servez bien chaud.

			

		

	
		
			
				Bolognaise

				[image: 68806.jpg] 4[image: 70974.jpg] 15 min[image: 67083.jpg] 1 h 15

				850 g de tomates • 500 g de viande hachée (bœuf) • 1 oignon • 2 gousses d’ail • 1 carotte • 1 branche de céleri • 40 cl de bouillon Maggi® • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 brins de persil plat

				1 Ébouillantez les tomates 1 minute et pelez-les. Réservez. Épluchez et hachez l’ail et l’oignon. Épluchez la carotte et le céleri, découpez-les en morceaux. Faites chauffer l’huile d’olive dans une cocotte ou une sauteuse, puis revenir l’ail et l’oignon avec la carotte et le céleri sur feu doux pendant 5 minutes tout en remuant. 2 Ajoutez la viande de bœuf et augmentez le feu. Remuez, ajoutez le bouillon, les tomates coupées en morceaux, et le persil haché. Laissez mijoter pendant 1 heure à couvert en remuant régulièrement. Servez bien chaud avec des spaghettis ou mettez en bocal.

			

		

	
		
			
				Gigot de 7 heures

				[image: 68798.jpg] 4[image: 71002.jpg] 15 min[image: 67097.jpg] 7 h

				1 gigot d’agneau d’1,5 kg • 150 g de couenne • 200 g de carottes • 150 g de petits oignons • 250 g de tomates pelées et épépinées • 1 bouquet garni (thym, laurier, persil, clous de girofle) • 20 cl de bouillon de bœuf • 10 cl d’huile d’olive • 25 cl de vin blanc • sel • poivre du moulin

				1 Salez et poivrez le gigot, faites-le revenir dans une grande cocotte avec l’huile d’olive chaude. Réservez la viande et essuyez la cocotte. 2 Tapissez le fond de la cocotte avec la couenne en plaçant le gras vers l’extérieur. Déposez le gigot et entourez-le avec les carottes coupées en rondelles, les oignons en lamelles et les tomates pelées. 3 Ajoutez le bouquet garni, le bouillon de bœuf, le vin blanc sec, salez et poivrez et faites cuire pendant 7 heures au four à 120 °C (th. 3-4), sans préchauffage. 4 Surveillez la cuisson et arrosez si nécessaire la viande avec un peu de jus de cuisson pour qu’elle ne sèche pas trop. Si le jus de cuisson disparaît trop vite, ajoutez un peu d’eau. Pour le service, vous pouvez utiliser une cuillère, le gigot étant confit et très fondant. Accompagnez-le de légumes verts, de pommes de terre sautées et d’une généreuse salade verte.

			

		

	
		
			
				Lasagnes à la bolognaise

				[image: 68790.jpg] 4[image: 71030.jpg] 30 min[image: 67113.jpg] 1 h 50

				8 pâtes à lasagnes fraîches • 250 g de viande hachée de bœuf • 150 g de chair à saucisse • 1 boîte de tomates pelées ou en dés • 1 petite bouteille de purée de tomates • 50 cl de sauce béchamel • 1 oignon • 1 carotte • 1 branche de céleri • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 branches de basilic frais • 60 g de parmesan • 1 noix de beurre • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Après les avoir lavés, hachez finement l’oignon, la carotte et la branche de céleri (sans les feuilles). 2 Versez 1 belle cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une cocotte, déposez la moitié du mélange de légumes et les tomates en conserve. Laissez cuire doucement 10 minutes. 3 Ajoutez les feuilles de céleri et les branches de basilic, attachées en bouquet. Poursuivez la cuisson 5 minutes. 4 Préparez la sauce béchamel et réservez-la. 5 Dans une poêle, faites cuire avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive le reste de légumes découpés, la chair à saucisse, mélangez et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez la viande hachée de bœuf. Poursuivez la cuisson 10 minutes, puis mélangez avec la béchamel. 6 Beurrez le plat et déposez 2 feuilles de lasagnes dans le fond, recouvrez avec une couche de sauce tomate, une de mélange béchamel-viande, et répétez l’opération pour terminer par une fine couche de béchamel. Saupoudrez de parmesan et enfournez pour 35 minutes. Servez bien chaud avec une salade de mesclun aromatisée au vinaigre balsamique.

			

		

	
		
			
				Hamburger maison

				[image: 68786.jpg] 4[image: 71053.jpg] 5 min[image: 67130.jpg] 5 min

				4 petits pains à hamburger • 4 petits steaks hachés • 1 oignon • 4 tranches de fromage à hamburger • 1 tomate coupée en lamelles fines • 4 feuilles de salade • moutarde • ketchup

				1 Épluchez l’oignon et découpez-le en lamelles. Faites-les revenir à feu doux et ajoutez les steaks. Posez 1 tranche de fromage sur le steak et laissez-la fondre. 2 Passez les petits pains à hamburger dans le four chaud pendant quelques minutes ou dans le grille-pain. Déposez-les sur une planche en bois. Tartinez-les de ketchup ou de moutarde (ou des 2, pourquoi pas !), ajoutez sur la moitié du pain 1 lamelle de tomate et 1 feuille de salade. Ajoutez le steak cuit avec le fromage fondu. Refermez avec les pains restants. Appuyez délicatement sur l’ensemble et dévorez aussitôt.

			

		

	
		
			
				Moussaka

				[image: 68782.jpg] 4[image: 71077.jpg] 20 min[image: 67149.jpg] 1 h 15

				400 g de viande hachée • 4 aubergines • 3 tomates • 5 pommes de terre • 1 oignon • 25 cl de sauce béchamel • 150 g de parmesan râpé • noix muscade • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Lavez et essuyez les aubergines, coupez-les en rondelles et mettez-les dans une passoire. Arrosez-les généreusement de sel et laissez dégorger pendant 30 minutes. 2 Pelez les pommes de terre, coupez-les en rondelles ; épluchez et hachez l’oignon. Pelez et épépinez les tomates, coupez-les en morceaux. Épongez les aubergines tranchées et faites-les revenir dans une sauteuse avec 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive. 2 Faites revenir les pommes de terre dans une seconde poêle avec 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive. Lorsqu’elles sont dorées, réservez-les et remplacez-les par la viande hachée et l’oignon. Salez, poivrez, ajoutez 2 belles pincées de noix muscade et les tomates. Mélangez bien et laissez cuire doucement pendant 20 minutes. 3 Huilez un plat allant au four, déposez les pommes de terre dans le fond du plat, puis une couche d’aubergines et une de viande. Recouvrez de béchamel et de parmesan râpé. Enfournez pour 45 minutes de cuisson, servez bien chaud avec quelques feuilles de salade.

			

		

	
		
			
				Navarin d’agneau

				[image: 68774.jpg] 4[image: 71100.jpg] 20 min[image: 67171.jpg] 1 h 30

				1 épaule d’agneau désossée d’1,5 kg • 3 tomates • 400 g de petites pommes de terre • 300 g de petites carottes • 300 g de navets • 150 g de haricots verts • 150 g de petits pois • 2 oignons • 1 gousse d’ail • 20 g de beurre • 30 g de farine • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de concentré de tomate • 25 cl de vin blanc • 1 bouquet garni • persil haché • sel • poivre du moulin

				1 Découpez l’épaule en morceaux réguliers de 50 g ou demandez à votre boucher de le faire. Salez, poivrez, et faites revenir la viande dans une cocotte avec l’huile d’olive. Quand les morceaux d’agneau sont bien colorés, ajoutez les oignons épluchés et coupés en lamelles, faites-les dorer. Saupoudrez de farine. Mettez le concentré de tomate, mélangez bien et versez le vin blanc pour recouvrir la viande ; complétez avec un peu d’eau si nécessaire. Ajoutez le bouquet garni et la gousse d’ail. Recouvrez la cocotte et laissez mijoter à feu doux pendant 1 heure. 2 Épluchez, épépinez et découpez les tomates en dés. Faites cuire les pommes de terre en robe des champs. Égouttez-les, épluchez-les et réservez-les. Épluchez les navets et les carottes et faites-les cuire à l’eau. Réservez. Faites cuire les haricots et les petits pois à l’eau bouillante salée, égouttez-les et réservez-les également. 3 Quand la viande est cuite, retirez les morceaux, passez la sauce au chinois et dégraissez soigneusement. Remettez la viande et la sauce dans la cocotte, ajoutez les dés de tomates, les navets et les carottes et laissez mijoter pendant 15 minutes. 4 Faites dorer les pommes de terre dans une poêle avec du beurre jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée. Ajoutez-les dans la cocotte ainsi que les haricots et les petits pois. Saupoudrez de persil haché avant de servir bien chaud.

			

		

	
		
			
				Paupiettes de veau

				[image: 68769.jpg] 4[image: 71128.jpg] 30 min[image: 67187.jpg] 50 min

				8 escalopes de veau très fines de 100 g environ • 250 g de jambon • 200 g de collet de veau • 1 œuf • 60 g de beurre • 1 bouquet de persil, thym et laurier • 3 échalotes • 2 oignons • 4 tomates • 1 verre de porto • 15 cl de crème liquide • sel • poivre du moulin

				1 Taillez les bords des escalopes pour en faire des rectangles réguliers. Hachez petits fin les morceaux enlevés. Hachez également le jambon et le collet. Déposez les hachis dans un saladier et ajoutez 3 branches de persil nettoyées, 2 branches de thym, 1 feuille de laurier, salez, poivrez. Ajoutez l’œuf et 1 bonne cuillerée à soupe de crème. Mélangez bien. 2 Mettez 1 cuillerée à soupe de hachis dans les escalopes découpées, faites un petit paquet et maintenez-le à l’aide d’une ficelle de cuisine. Dans la sauteuse, faites chauffer le beurre, disposez les paupiettes, faites-les dorer lentement pendant 20 minutes. 3 Ajoutez le porto, les tomates pelées, épépinées et coupées en 2, les oignons et les échalotes épluchées et émincées. Salez, poivrez, puis couvrez et laissez mijoter 30 minutes. 4 Au moment de servir, déposez les paupiettes dans un plat de service chaud. Ajoutez le reste de la crème à la sauce, faites chauffer sans bouillir, filtrez et versez sur les paupiettes.

			

		

	
		
			
				Petit salé aux lentilles

				[image: 68764.jpg] 4  dessalage : 2 h[image: 71160.jpg] 20 min[image: 67216.jpg] 2 h 45

				1 kg de petit salé (échine, travers, palette) • 600 g de lentilles vertes • 4 saucisses de Montbéliard • 2 carottes • 2 gros oignons • 4 clous de girofle • 1 bouquet garni • sel • poivre du moulin

				1 Si cela n’a pas été fait par votre boucher, dessalez la viande en la faisant tremper pendant 2 heures dans de l’eau froide et en changeant l’eau régulièrement. Égouttez-la et mettez-la dans un faitout, couvrez d’eau et poivrez. Faites cuire à petit feu pendant 2 heures. 2 Épluchez les carottes et les oignons. Plantez les clous de girofle dans les oignons. Mettez les carottes, les oignons, le bouquet garni et les lentilles dans un autocuiseur, recouvrez d’eau, salez légèrement et poivrez. Faites cuire sous pression pendant 15 minutes. 3 Quand la viande est cuite, sortez-la du faitout, égouttez-la et découpez-la en morceaux de belle taille. Mettez-les avec les saucisses piquées à la fourchette dans l’autocuiseur avec les lentilles et les autres légumes, rajoutez 2 verres du bouillon du faitout. Laissez cuire sans couvercle pendant 20 à 30 minutes à petit feu, en prenant garde que les lentilles n’attachent pas. Servez bien chaud.

			

		

	
		
			
				Petits farcis

				[image: 68759.jpg] 4[image: 71186.jpg] 40 min[image: 67233.jpg] 1 h 50

				4 tomates • 4 oignons rouges • 4 courgettes rondes • 4 petites aubergines rondes • 400 g de poitrine de veau désossée • 120 g de poitrine fumée • 4 cuil. à soupe de riz cuit • 2 gousses d’ail • 100 g de parmesan râpé • 2 œufs • 15 cl d’huile d’olive • 3 brins de thym frais • 2 brins de romarin • 1 bouquet de persil plat • 1 bouquet de basilic • 1 tablette de bouillon de bœuf • sel • poivre du moulin

				1 Pelez les oignons et faites-les blanchir 10 minutes à l’eau bouillante. Égouttez-les. Lavez et essuyez les tomates, les courgettes et les aubergines. Coupez le haut de chaque légume et réservez les chapeaux. Creusez délicatement tous les légumes, sans percer la peau. Réservez leur chair. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Hachez ensemble la poitrine de veau et la poitrine fumée. Pelez l’ail et hachez-le, ainsi que 2 cuillerées à soupe de pulpe d’oignon et toute la chair des autres légumes. Faites revenir ce mélange dans de l’huile d’olive 3 minutes sur feu vif avec l’ail. Remuez, ajoutez les viandes hachées et faites rissoler pendant 5 minutes. Salez, poivrez. 3 Versez ce hachis dans une jatte, laissez tiédir, puis ajoutez le riz, les œufs, le parmesan, le persil et le basilic ciselés, le thym et le romarin effeuillés. Mélangez. 4 Garnissez les légumes de farce et posez-les dans un plat à gratin huilé. Arrosez d’1 filet d’huile d’olive, remettez les chapeaux. Diluez la tablette de bouillon dans 40 cl d’eau chaude, versez-en la moitié dans le plat et enfournez pour 1 heure. Mouillez régulièrement avec le restant de bouillon. Baissez la température à 150 °C (th. 5) et poursuivez la cuisson 30 minutes environ.

			

		

	
		
			
				Saltimbocca de veau

				[image: 68754.jpg] 4[image: 71213.jpg] 10 min[image: 67253.jpg] 20 min

				8 fines escalopes de veau (400 g au total) • 8 tranches de bacon • 80 g de mimolette • 250 g de couscous parfumé aux épices douces • 10 brins de ciboulette • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre au moulin.

				1 Détaillez la mimolette en fines lamelles. Préparez le couscous parfumé, ajoutez 1 filet d’huile d’olive et réservez au chaud. 2 Étalez les escalopes de veau sur une planche ou votre plan de travail, recouvrez de papier sulfurisé et passez fermement le rouleau à pâtisserie dessus pour les aplanir. Vous pouvez aussi demander à votre boucher de le faire. Salez, poivrez et parsemez les escalopes de 8 brins de ciboulette ciselée. Recouvrez de lamelles de fromage et d’1 tranche de bacon. Roulez et maintenez fermé avec une pique en bois ou une ficelle de cuisine. 3 Faites chauffer une poêle avec 1 belle cuillerée à soupe d’huile d’olive et déposez-y les escalopes de veau roulées. Laissez-les cuire 10 minutes à feu moyen en les retournant régulièrement pour que l’ensemble soit bien doré. 4 Servez avec le couscous parfumé décoré de 2 brins de ciboulette.

			

		

	
		
			
				Sauté de veau aux olives

				[image: 68747.jpg] 4[image: 71239.jpg] 15 min[image: 67269.jpg] 1 h

				600 g de veau en morceaux • 2 cuil. à soupe d’ail en morceaux • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 grosse boîte de tomates pelées (780 g) • 200 g d’olives vertes ou noires • 2 cuil. à soupe de Noilly Prat® • 2 branches de thym • 3 brins de persil • sel • poivre du moulin

				1 Demandez à votre boucher de découper le veau en morceaux. Sinon, commencez par cette étape. Faites chauffer l’huile d’olive dans la cocotte, puis faites revenir les morceaux de veau sur toutes les faces. La viande doit être dorée. Ajoutez l’ail et le Noilly Prat®. Salez, poivrez et laissez cuire pendant 15 minutes environ. 2 Ajoutez les tomates pelées et les olives, le thym, le persil, et prolongez la cuisson pendant ¾ d’heure sur feu doux. Vérifiez en cours de cuisson qu’il reste du jus et des tomates, sinon n’hésitez pas à rajouter une petite boîte de tomates pelées pour que la viande n’attache pas. 3 Servez ce sauté bien chaud accompagné de pâtes fraîches, des tagliatelles par exemple, avec les tomates et les olives déposées sur le dessus.

				Notre conseil : préparé la veille, c’est encore meilleur. Sachez que s’il en reste un peu, c’est un plat qui accepte fort bien d’être congelé.

			

		

	
		
			
				Nuggets de poulet

				[image: 68742.jpg] 4[image: 71270.jpg] 110 min[image: 67284.jpg] 10 min

				4 escalopes de poulet • 1 œuf • chapelure fine • huile d’olive • persil • sel • poivre du moulin

				Mixez délicatement les escalopes de poulet découpées en morceaux, en ajoutant l’œuf, 1 pincée de sel et de poivre. Ajoutez quelques brins de persil. Formez à la main les nuggets et roulez-les dans une assiette emplie de chapelure. Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une sauteuse, et faites dorer les nuggets de chaque côté pendant quelques minutes en les retournant régulièrement. Servez bien chaud avec un peu de polenta.

			

		

	
		
			
				Tajine de poulet

				[image: 68738.jpg] 4[image: 71296.jpg] 10 min[image: 67299.jpg] 40 min

				600 g de blancs de poulet • 250 g de couscous parfumé • 40 g de beurre • 1 oignon • 80 g de confiture d’abricots • 8 abricots secs • 8 pruneaux • 2 cuil. à soupe de miel

				1 Faites fondre le beurre dans une sauteuse. Épluchez et émincez l’oignon. Faites-le revenir dans le beurre. Coupez le poulet en morceaux, puis faites-le revenir avec l’oignon cuit. 2 Ajoutez la confiture d’abricots, le miel, les abricots secs et les pruneaux. Mélangez délicatement. 3 Laissez revenir sur feu doux pendant 30 minutes environ en remuant de temps en temps. 4 Préparez le couscous dans un plat, aérez-le et ajoutez 1 noisette de beurre. Servez le tajine sucré-salé et le couscous parfumé bien chaud dans un plat de présentation ou un plat à tajine.

			

		

	
		
			
				Tartiflette traditionnelle

				[image: 68733.jpg] 4[image: 71322.jpg] 20 min[image: 67315.jpg] 35 min

				500 g de pommes de terre • 150 g de lardons • 1 reblochon • 2 oignons • 2 cuil. à soupe de beurre • 2 cuil. à soupe de vin blanc • sel • poivre du moulin

				1 Épluchez les pommes de terre et coupez-les en rondelles. Coupez les oignons en lamelles. 2 Faites fondre le beurre dans une grande poêle et revenir les pommes de terre, les lardons et les oignons. Salez, poivrez et laissez dorer l’ensemble pendant 15 minutes environ. Ajoutez le vin blanc et laissez cuire encore 5 minutes. 3 Éliminez la croûte du reblochon. Versez la préparation (pommes de terre, lardons, oignons) dans un plat allant au four et recouvrez de lamelles de reblochon. 4 Laissez cuire au four à 200 °C (th. 7) pendant 15 minutes. Le dessus doit être doré. Servez aussitôt, bien chaud avec une belle salade verte.

			

		

	
		
			
				Gnocchis

				[image: 68728.jpg] 4[image: 71345.jpg] 15 min[image: 67332.jpg] 25 min

				4 grosses pommes de terre à purée • 2 œufs • 60 g de parmesan • 60 g de farine + 10 g pour le plan de travail • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 feuilles de basilic • parmesan • gros sel

				1 Faites cuire les pommes de terre avec la peau dans une grande casserole d’eau salée, pendant 20 minutes. 2 Épluchez-les, coupez-les en petits cubes et écrasez-les à l’aide d’une fourchette. Ajoutez la farine, les jaunes d’œufs, salez, poivrez et mélangez bien le tout à la main pour obtenir une boule de pâte. 3 Farinez le plan de travail, déposez-y la boule de pâte. Séparez la boule en petits tas. Allongez-les en baguettes longues et fines et découpez les baguettes en petits morceaux. Saupoudrez-les de farine. 4 Faites bouillir une casserole d’eau, ajoutez-y le gros sel. Quand l’eau frémit, plongez-y les morceaux de pâte à l’aide d’une écumoire pour ne pas vous brûler. Dès que les gnocchis remontent à la surface, sortez-les de l’eau, ils sont cuits ! Égouttez-les et arrosez-les d’1 filet d’huile d’olive. Servez-les avec des feuilles de basilic et du parmesan en poudre ou en copeaux.

			

		

	
		
			
				Quenelles

				[image: 68722.jpg] 4[image: 71369.jpg] 120 min[image: 67349.jpg] 15 min

				600 g de brochet • 2 œufs • 60 g de beurre • 20 cl de crème liquide • 1 cube de bouillon de poisson • noix muscade • sel • poivre du moulin

				1 Découpez la chair du poisson en morceaux et passez-la au mixeur. Salez, poivrez et ajoutez 1 pointe de noix muscade. Mélangez et passez au chinois en ôtant tout petit morceau. 2 Remettez la chair dans le bol du mixeur, ajoutez les œufs, le beurre et la crème fraîche. Mélangez quelques instants. 3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Façonnez les quenelles à l’aide de 2 cuillères en les tournant autour de la chair ou plus simplement dans la paume des mains. 4 Pochez-les dans une grande casserole d’eau bouillante additionnée d’1 cube de bouillon de poisson pendant 15 minutes environ (jusqu’à ce que les quenelles remontent à la surface). Servez-les chaudes avec une sauce écrevisse.

			

		

	
		
			
				Soufflé au fromage

				[image: 68717.jpg] 4[image: 71402.jpg] 40 min[image: 67370.jpg] 20 min[image: 73316.jpg] 10 min

				150 g de fromage râpé • 6 jaunes d’œufs + 10 blancs • 50 g de farine • 50 g de beurre demi-sel • 50 cl de lait entier • noix muscade • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Faites fondre le beurre doucement et ajoutez-y la farine en une seule fois. Mélangez le tout à l’aide d’une spatule et laissez cuire à feu doux 2 à 3 minutes. 2 Faites bouillir le lait dans une seconde casserole et ajoutez un peu de noix muscade râpée, poivrez. Lorsque le lait bout, versez-le dans la première casserole et fouettez bien. Laissez cuire à feu doux 5 minutes environ jusqu’à ce que le mélange épaississe. Ajoutez les jaunes d’œufs en fouettant énergiquement et laissez cuire encore 2 à 3 minutes. 3 Laissez reposer 10 minutes, ajoutez le fromage râpé et incorporez-le délicatement à l’aide d’une spatule. Laissez refroidir. Ajoutez 1 pincée de sel aux blancs d’œufs et montez-les en neige bien ferme à l’aide d’un batteur électrique. Incorporez-les délicatement en 3 fois au précédent mélange refroidi. 4 Beurrez et farinez un moule à soufflé familial ou 6 moules individuels et enfournez pour 20 minutes. À la sortie du four, servez le soufflé sans tarder avant de le voir retomber.

			

		

	
		
			
				Gratin dauphinois

				[image: 68705.jpg] 4[image: 71425.jpg] 15 min[image: 67386.jpg] 1 h 30

				1 kg de pommes de terre (charlottes ou belles de Fontenay) • 25 cl de crème liquide • 15 cl de lait • 1 gousse d’ail • 50 g de beurre • 3 pincées de noix muscade râpée • sel • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Épluchez les pommes de terre et lavez-les. Essuyez-les et détaillez-les en rondelles de 5 mm d’épaisseur. Pelez la gousse d’ail et frottez-en un plat à gratin. Beurrez le plat avec la moitié du beurre. Mélangez la crème et le lait. 2 Disposez la moitié des rondelles de pommes de terre dans le plat à gratin, couvrez de la moitié du mélange crème-lait, ajoutez 2 pincées de muscade, salez, poivrez. Couvrez du reste de pommes de terre et de crème. Salez, poivrez et parfumez d’1 pincée de muscade. Répartissez le reste du beurre en parcelles sur le dessus et enfournez pour 1 h 30. En cours de cuisson, si le gratin dore trop rapidement, recouvrez-le de papier d’aluminium. 3 Servez le gratin dauphinois bien chaud accompagné de fines tranches de jambon de pays et d’une salade verte.

			

		

	
		
			
				Purée de pommes de terre à la vanille

				[image: 68697.jpg] 4[image: 71453.jpg] 15 min[image: 67403.jpg] 30 min

				200 g de pommes de terre (rattes de préférence) • 100 g de crème fleurette • 2 gousses de vanille • 4 cuil. à soupe de sucre semoule • sel

				1 Faites bouillir une casserole d’eau salée. Plongez-y les pommes de terre et laissez cuire pendant une demi-heure. Égouttez-les, épluchez-les et écrasez-les à l’aide d’un presse-purée ou d’une fourchette. 2 Coupez les gousses de vanille en 2 et grattez-les pour en extraire les graines. Mettez la crème à chauffer, ajoutez-y le sucre, 1 pincée de sel, les gousses et les graines de vanille. Laissez chauffer jusqu’à l’obtention d’une petite ébullition, retirez les gousses et ajoutez la crème à la purée. Mélangez bien avant de servir. 

			

		

	
		
			
				Ratatouille

				[image: 68693.jpg] 4[image: 71482.jpg] 25 min[image: 67418.jpg] 55 min

				350 g d’aubergines • 350 g de courgettes • 350 g de poivrons rouges et verts • 350 g d’oignons • 500 g de tomates bien mûres • 3 gousses d’ail • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 brin de thym • 1 feuille de laurier • sel • poivre

				1 Coupez les tomates pelées en quartiers, les aubergines et les courgettes en rondelles. Émincez les poivrons en lamelles et l’oignon en dés. Découpez les courgettes et les aubergines en gros dés. 2 Faites chauffer l’huile dans une poêle, puis faites fondre les oignons et les poivrons. Lorsqu’ils sont tendres, ajoutez les tomates, les courgettes, les aubergines, l’ail haché, le thym et le laurier. 3 Salez, poivrez et laissez mijoter doucement à couvert durant 45 minutes. Servez bien chaud avec une viande grillée ou un poulet rôti.

				Notre conseil : la ratatouille aime mijoter, donc n’hésitez pas à la préparer à l’avance et à la laisser cuire doucement et longtemps.

			

		

	
		
			
				Risotto

				[image: 68688.jpg] 4[image: 71509.jpg] 15 min[image: 67436.jpg] 25 min

				300 g de riz arborio • 15 cl de vin blanc • 1 l de bouillon de volaille • 5 cl d’huile d’olive • 1 gros oignon • 60 g de beurre • 90 g de parmesan • sel • poivre du moulin

				1 Mettez le bouillon à chauffer. Épluchez et hachez l’oignon, faites-le fondre dans une casserole avec l’huile d’olive pendant 4 à 5 minutes sur feu doux sans coloration. Ajoutez le riz et « nacrez-le » en l’enrobant bien d’huile. 2 Versez le vin blanc dans la casserole, salez, poivrez, mélangez et laissez cuire 5 minutes sur feu vif jusqu’à ce que le vin blanc soit presque évaporé. 3 Versez 30 cl de bouillon sur le riz, mélangez, laissez cuire 4 à 5 minutes sur feu moyen. Ajoutez le reste du bouillon au fur et à mesure en remuant régulièrement et continuez la cuisson pendant 12 à 13 minutes pour un riz al dente. 4 Retirez la casserole du feu. Ajoutez le beurre froid coupé en morceaux et le parmesan fraîchement râpé. Mélangez délicatement le risotto avec une spatule en enrobant bien le riz pour le lier.

				Notre conseil : le risotto doit, en fin de cuisson, être légèrement liquide. Vous pouvez ajouter du parmesan selon votre goût et parfumer le risotto simplement, à la milanaise, avec du safran.

			

		

	
		
			
				Tajine de légumes

				[image: 68683.jpg] 4[image: 71535.jpg] 15 min[image: 67452.jpg] 30 min

				2 tomates • 2 navets • 250 g de pommes de terre • 250 g de couscous parfumé • 2 oignons • 2 gousses d’ail • 80 g d’olives noires dénoyautées • 3 cuil à soupe d’huile d’olive • 15 cl de bouillon de légumes • 4 brins de persil plat • 4 brins de coriandre • 1 cuil. à café de cumin moulu • sel • poivre du moulin

				1 Plongez les tomates dans une casserole d’eau bouillante pendant 3 minutes, pelez-les, épépinez-les et concassez-les. Réservez. 2 Préparez le couscous parfumé dans un plat, ajoutez un filet d’huile d’olive. Réservez. 3 Faites revenir l’huile d’olive dans une cocotte, ajoutez les oignons préalablement épluchés et hachés. Ajoutez les pommes de terre et les navets épluchés et coupés en morceaux, les tomates concassées, les herbes ciselées, le cumin, l’ail pelé et haché, les olives noires et le bouillon de légumes. Salez légèrement et poivrez. 4 Couvrez la cocotte et laissez cuire pendant 25 minutes en remuant de temps en temps. Servez bien chaud avec le couscous parfumé.

			

		

	
		
			
				Tomates farcies

				[image: 68673.jpg] 4[image: 71559.jpg] 15 min[image: 67470.jpg] 15 min[image: 73543.jpg] 1 h

				8 petites tomates • 100 g de quinoa • 150 g de thon à l’huile • 20 olives de Nice • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • ciboulette • sel • poivre du moulin

				1 Faites cuire dans une casserole d’eau salée le quinoa sur feu doux, pendant 15 minutes, puis égouttez-le. Pendant ce temps, lavez les tomates, coupez les chapeaux et évidez-les. Ôtez les pépins, récupérez la chair de tomates, coupez-la en petits morceaux et réservez. 2 Dans un saladier, mélangez le quinoa, les miettes de thon, les dés de tomates, les olives coupées en petits morceaux, salez, poivrez et mélangez. Ajoutez l’huile d’olive, le vinaigre balsamique et la ciboulette ciselée. 3 Mélangez bien et laissez au réfrigérateur pendant 1 heure environ. Remplissez les tomates et dégustez.

			

		

	
		
			
				Crème brûlée

				[image: 68669.jpg] 4[image: 71586.jpg] 45 min[image: 67489.jpg] 1 h

				8 jaunes d’œufs • 150 g de sucre semoule • 60 cl de crème épaisse • 20 cl de lait • 1 gousse de vanille • cassonade

				1 Dans une casserole, portez le lait à ébullition. Plongez-y la vanille entaillée sur la longueur. Laissez infuser pendant 30 minutes. 2 Retirez la vanille. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Incorporez le lait vanillé refroidi et la crème. 3 Préchauffez le four à 140 °C (th. 5). Mettez la préparation dans de petits moules individuels. Laissez cuire 1 heure au four. 4 Saupoudrez de cassonade. Faites caraméliser sous le gril du four ou au chalumeau pendant 5 minutes. Servez tiède.

			

		

	
		
			
				Crème caramel

				[image: 68663.jpg] 4[image: 71609.jpg] 20 min[image: 67518.jpg] 30 min

				1 l de lait • 6 œufs • 200 g de sucre • 1 gousse de vanille

				Pour le caramel : 200 g de sucre

				1 Mettez le sucre du caramel et 5 cl d’eau dans une casserole et laissez cuire le sucre jusqu’à ce qu’il devienne blond. Répartissez ce caramel dans des ramequins en verre. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 2 Mettez le lait à bouillir avec la gousse de vanille fendue en 2. Blanchissez les œufs entiers avec le sucre en poudre. Quand le lait entre en ébullition, versez-le sur le mélange œufs et sucre. Remuez bien à l’aide d’un fouet. Passez la préparation au chinois. 3 Placez les ramequins dans un plat allant au four. Remplissez les moules et ajoutez de l’eau chaude dans le plat pour une cuisson au bain-marie. 4 Enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes. Laissez refroidir avant de servir.

			

		

	
		
			
				Fondant choco de Lolo

				[image: 68655.jpg] 4[image: 71640.jpg] 20 min[image: 67535.jpg] 15 min

				200 g de chocolat noir dessert • 150 g de sucre en poudre • 150 g de beurre mou coupé en parcelles • 4 œufs • 50 g de farine • 1 pincée de sel

				1 Mettez le four à préchauffer à 180 °C (th. 6). Cassez les œufs en séparant le blanc des jaunes. 2 Cassez le chocolat en morceaux et mettez-le à fondre doucement au bain-marie. Versez le beurre et le sucre dans un saladier, versez le chocolat fondu et chaud dessus. Mélangez bien jusqu’à ce que le beurre soit fondu et le mélange homogène. Ajoutez les jaunes d’œufs progressivement, mélangez. Incorporez la farine et mélangez bien pour obtenir une pâte bien lisse. 3 Battez les blancs d’œufs en neige très ferme avec la pincée de sel et incorporez-les délicatement. Mélangez intimement. Beurrez un moule et versez-y la pâte. Enfournez et laissez cuire 15 minutes. Laissez tiédir avant de démouler délicatement.

			

		

	
		
			
				Gâteau de semoule

				[image: 68651.jpg] 4[image: 71665.jpg] 10 min[image: 67555.jpg] 45 min

				150 g de semoule de blé • 3 œufs • 1 l de lait • 125 g de sucre • 1 sachet de sucre vanillé • 2 cl de kirsch • 20 g de beurre

				1 Jetez en pluie la semoule de blé dans le lait bouillant avec les sucres, et laissez cuire pendant 15 minutes. 2 Incorporez, hors du feu, les jaunes d’œufs, puis, délicatement, les blancs battus en neige. 3 Versez dans des petits moules individuels préalablement beurrés et enfournez pour une cuisson de 30 minutes au bain-marie. Laissez refroidir avant de servir.

			

		

	
		
			
				Glace choco

				[image: 68647.jpg] 4[image: 71699.jpg] 30 min[image: 67576.jpg] 4 min[image: 73844.jpg] 1 nuit

				240 g de chocolat amer • 7 œufs • 150 g de beurre • 200 g de crème fleurette • 200 g de sucre en poudre

				1 Faites fondre le chocolat, le beurre et 40 g de sucre en poudre dans une grande jatte au bain-marie. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un autre contenant, mélangez, à l’aide d’une cuillère en bois, les jaunes d’œufs et 80 g de sucre en poudre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez ce mélange dans la jatte et laissez cuire 3 à 4 minutes au bain-marie. 2 Ôtez du feu et remplacez l’eau bouillante du bain-marie par de l’eau glacée. Laissez le contenu de la jatte refroidir ainsi. Battez la crème fleurette et 50 g de sucre. Ajoutez-le au précédent mélange. 3 Battez les blancs avec le reste du sucre jusqu’à ce qu’ils forment un mélange mousseux mais pas encore une neige ferme. Ajoutez au mélange délicatement. 4 Placez la préparation dans un plat ou une boîte appropriée, au congélateur. Patientez 1 nuit avant de vous régaler !

			

		

	
		
			
				Mousse au chocolat

				[image: 68640.jpg] 4[image: 71722.jpg] 10 min[image: 67598.jpg] 5 min[image: 73558.jpg] 2 h

				200 g de chocolat noir dessert • 6 œufs

				1 Mettez le chocolat coupé en carrés dans une casserole, ajoutez 1 cuillerée à soupe d’eau. Chauffez à feu très doux et remuez avec une cuillère en bois pendant que le chocolat fond pour obtenir un mélange bien lisse. 2 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les blancs en neige bien ferme. 3 Versez les jaunes sur le chocolat fondu et mélangez. Incorporez les blancs en mélangeant délicatement avec une spatule par des mouvements de bas en haut. 4 Versez dans un saladier. Laissez au moins 2 heures au froid avant de déguster.

				Notre conseil : saupoudrez de vermicelles chocolatées, de violettes cristallisées ou de pistaches concassées.

			

		

	
		
			
				Panna cotta au chocolat 

				[image: 68636.jpg] 4[image: 71746.jpg] 10 min[image: 67616.jpg] 10 min[image: 73575.jpg] 1 h

				100 g de chocolat noir à pâtisser • 20 cl de crème liquide • 20 cl de lait • 2 feuilles de gélatine • 80 g de sucre en poudre

				1 Déposez les feuilles de gélatine dans un bol rempli d’eau froide. Faites bouillir le lait et la crème. Ajoutez le sucre et le chocolat coupé en morceaux. Laissez-le fondre. 2 Ajoutez la gélatine essorée dans le creux de la main. Mélangez. Versez la préparation dans des verrines et laissez refroidir à l’air puis au réfrigérateur pendant 1 heure au moins. 3 Au moment de servir, saupoudrez de cacao en poudre ou ajoutez de jolis copeaux de chocolat.

			

		

	
		
			
				Tarte aux mirabelles

				[image: 68632.jpg] 4[image: 71770.jpg] 20 min[image: 67633.jpg] 30 min

				600 g de mirabelles • 1 pâte brisée (voir recette) • 10 madeleines • sucre en poudre • beurre

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte brisée et piquez-la à l’aide d’une fourchette. 2 Émiettez les madeleines sur le fond de tarte, puis déposez sur le dessus les mirabelles essuyées, coupées en 2 et dénoyautées. 3 Saupoudrez de sucre et ajoutez quelques noisettes de beurre sur le dessus. Enfournez pour 30 minutes de cuisson. 4 Sortez la tarte du four, laissez refroidir et servez avec 1 boule de glace à la vanille.

			

		

	
		
			
				Poires Belle-Hélène

				[image: 68621.jpg] 4[image: 71792.jpg] 30 min[image: 67652.jpg] 20 min

				4 poires moyennes bien mûres ou 1 boîte de poires au sirop • 200 g de chocolat à croquer • 50 cl de glace à la vanille • 200 g de sucre • 1 citron

				1 Faites un sirop en mélangeant le sucre et 1 verre d’eau à grand feu pendant 10 minutes dans une casserole à large fond. Épluchez les poires, coupez-les en 2 dans la longueur, retirez les pépins, mettez-les dans le sirop bouillant, sans qu’elles se chevauchent. Versez quelques gouttes de citron. Dès que l’ébullition reprend, retirez du feu. Laissez tiédir les fruits dans le sirop, égouttez-les et mettez-les au frais. 2 Fractionnez le chocolat dans une casserole avec 4 cuillerées à soupe d’eau chaude. Faites-le fondre au bain-marie pour obtenir une belle pâte coulante. Gardez-le au chaud. 3 Disposez 2 boules de glace à la vanille dans chaque coupe, couvrez de 2 demi-poires. Servez avec le chocolat chaud et éventuellement de la crème fouettée.

			

		

	
		
			
				Îles flottantes

				[image: 68616.jpg] 4[image: 71827.jpg] 20 min[image: 67666.jpg] 20-30 min

				1 l de lait • 25 cl de crème fleurette • 8 œufs • 200 g de sucre • 1 gousse de vanille

				Pour le caramel : 125 g de sucre • 1 noix de beurre • le jus d’½ citron

				1 Faites chauffer le lait et la crème avec la gousse de vanille fendue en 2 dans le sens de la longueur et grattée de ses graines. Séparez les jaunes des blancs d’œufs. 2 Battez les jaunes avec 100 g de sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Versez le lait sur ce mélange en fouettant bien. Rincez la casserole, reversez l’ensemble dedans et faites cuire sur feu doux sans cesser de remuer jusqu’à ce que la crème nappe la cuillère : comptez 5 minutes environ. 3 Allumez le four à 180 °C (th. 6). Préparez un caramel en faisant chauffer sur feu vif le sucre et 1 cl d’eau : surveillez bien et, dès que le caramel prend de la couleur (et du parfum !), retirez du feu. Ajoutez le jus de citron et le beurre et versez le caramel dans un moule à manqué ou dans 4 ramequins résistants à la chaleur. 4 Battez les blancs d’œufs en neige ferme en ajoutant, à la fin, les 100 g de sucre restants, en pluie. Versez-les dans le moule ou les ramequins et faites cuire dans le four au bain-marie pendant 20 minutes pour les ramequins et 30 minutes pour le moule. Retirez la gousse de vanille de la crème anglaise et versez-la dans un plat ou des coupes. Déposez les blancs en neige démoulés sur la crème et servez.

				GOÛTER GOURMAND

				
			

		

	
		
			
				Pâte feuilletée

				[image: 68612.jpg] 4[image: 71854.jpg] 130 min[image: 73304.jpg] 1 h 10

				500 g de farine • 250 g de beurre • 30 cl d’eau tiède

				1 Mélangez la farine et l’eau à la main. Laissez reposer 30 minutes au frais. Déposez la pâte sur le plan de travail. Ajoutez le beurre ramolli en petits morceaux au centre de la pâte. Rabattez les côtés et laissez reposer 10 minutes. 2 Étalez la pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie et pliez-la en 3. Laissez reposer encore 20 minutes. Reproduisez l’opération 2 fois. 3 Étalez la pâte et utilisez-la pour réaliser une tarte à la tomate, des chaussons aux pommes, des pains au chocolat…

				Notre conseil : pour une recette salée, ajoutez 1 grosse pincée de sel dans l’eau tiède ; pour une recette sucrée, 2 cuillerées à soupe de sucre. Conservez la pâte feuilletée quelques jours au réfrigérateur ou congelez-la.

			

		

	
		
			
				Pâte brisée

				[image: 68608.jpg] pour 375 g de pâte[image: 71877.jpg] 20 min

				250 g de farine • 125 g de beurre • 1 œuf • 1 pincée de sel • 1 pincée de sucre

				1 Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le sucre. Incorporez le beurre coupé en parcelles et malaxez du bout des doigts. 2 Rassemblez le mélange en fontaine, creusez-y un puits et cassez-y l’œuf. 3 Mélangez délicatement en partant du centre, puis écrasez la pâte avec la paume de la main à plusieurs reprises, jusqu’à obtenir une texture homogène.

			

		

	
		
			
				Pâte sablée

				[image: 68599.jpg] pour 250 g de pâte[image: 71907.jpg] 10 min

				125 g de farine • 1 sachet de sucre vanillé • 50 g de sucre glace • 60 g de beurre • 1 œuf battu • 1 pincée de sel

				1 Dans un saladier, mélangez la farine tamisée, le sucre vanillé, le sel et le sucre glace. 2 Incorporez le beurre en parcelles, en malaxant du bout des doigts pour sabler la pâte. Ajoutez l’œuf battu, puis travaillez la pâte obtenue avec la paume de la main en lui donnant une forme de galette. 3 Emballez-la dans du film plastique, et glissez-la au réfrigérateur jusqu’à utilisation.

			

		

	
		
			
				Pâte à tartiner

				[image: 68589.jpg] 4[image: 71942.jpg] 15 min[image: 67683.jpg] 10 min

				100 g de chocolat noir à pâtisser • 100 g de beurre doux • 10 cl de lait concentré non sucré

				1 Faites fondre le lait concentré avec le beurre. Incorporez le chocolat. Laissez-le fondre quelques minutes. Remuez pour lisser la préparation. 2 Savourez avec de belles tartines de pain de campagne ou des tranches de brioche.

			

		

	
		
			
				Chantilly

				[image: 68593.jpg] 4[image: 71964.jpg] 5 min

				50 cl de crème liquide • 35 g de sucre glace

				1 Versez la crème bien froide dans un saladier. Ajoutez le sucre glace et fouettez à l’aide d’un fouet électrique en augmentant la vitesse progressivement. 2 Placez au frais avant de servir à la cuillère ou à l’aide d’une poche à douille.

				Notre conseil : n’utilisez pas de crème allégée, c’est la matière grasse qui permet à la chantilly de prendre. Placez le saladier et les bras du fouet au réfrigérateur pour une meilleure prise.

			

		

	
		
			
				Crème anglaise

				[image: 68582.jpg] 50 cl[image: 71990.jpg] 10 min[image: 67701.jpg] 8 min

				40 cl de lait • 4 jaunes d’œufs • 125 g de sucre • 1 gousse de vanille

				1 Faites bouillir le lait dans une casserole avec la gousse de vanille fendue en 2 et grattée. 2 Pendant ce temps, fouettez les jaunes d’œufs et le sucre dans un récipient jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Versez le lait bouillant sur la préparation. 3 Remettez le tout dans la casserole et faites cuire la crème sur feu doux 8 à 10 minutes en remuant sans cesse avec une spatule en bois jusqu’à ce que la crème épaississe et nappe la spatule. 4 Versez la crème anglaise dans un récipient, laissez refroidir en laissant la gousse de vanille dedans et en remuant de temps en temps.

				Notre conseil : pour arrêter la cuisson rapidement et faire refroidir plus vite la crème, mettez le récipient dans un autre plus grand, rempli d’eau et de glaçons.

			

		

	
		
			
				Amandine aux poires

				[image: 68573.jpg] 4[image: 72026.jpg] 15 min[image: 67723.jpg] 1 h[image: 73591.jpg] 10 min

				4 poires • 130 g de poudre d’amandes • 1 rouleau de pâte feuilletée (voir recette) • 2 œufs + 2 blancs • 50 g de sucre en poudre • le jus d’½ citron • 1 pincée de sel

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déroulez la pâte feuilletée, déposez sur le dessus une feuille de papier de cuisson. Piquez la pâte et le papier à l’aide d’une fourchette, puis recouvrez de légumes secs. Placez l’ensemble au réfrigérateur pendant 10 minutes. . Enfournez la pâte pour 15 minutes. 2 Ôtez les légumes et le papier et remettez au four pendant 3 minutes. Sortez ensuite le moule tout en laissant le four allumé. 3 Mélangez les 2 œufs avec la poudre d’amandes. Ajoutez le sel aux 2 blancs d’œufs et montez-les en neige ferme. Versez progressivement 2 cuillerées à soupe de sucre et continuez de fouetter pendant 1 minute. Mélangez la crème d’amandes aux œufs en neige. Ajoutez délicatement le sucre restant. Étalez sur la pâte feuilletée cuite et refroidie. 4 Coupez les poires en 2, épépinez-les et pelez-les. Coupez-les en tranches épaisses et arrosez-les du jus de citron. Déposez-les sur la pâte d’amandes et enfournez pour 40 minutes environ jusqu’à ce que la mousse soit bien dorée. Laissez refroidir avant de servir.

			

		

	
		
			
				Bricks de compote de pommes

				[image: 68565.jpg] 4[image: 72057.jpg] 10 min[image: 67747.jpg] 20 min

				4 pommes • 50 g de sucre semoule • 6 feuilles de brick • 2 sachets de sucre vanillé • 1 cuil. à café de cannelle • 50 g de beurre

				1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Épluchez les pommes et coupez-les en petits morceaux. Disposez-les dans un plat allant au micro-ondes et saupoudrez de sucre, de sucre vanillé et de cannelle. Ajoutez 14 cuillerées à soupe d’eau. Couvrez le plat avec du film étirable et faites cuire au micro-ondes pendant 2 fois 5 minutes. Mélangez entre les 2 temps de cuisson. 2 Faites fondre le beurre dans une petite casserole ou au micro-ondes. Découpez les feuilles de brick en 2. Prenez une moitié de feuille de brick, badigeonnez-la de beurre de chaque côté, repliez la partie arrondie de manière à obtenir une bande rectangulaire. 3 Placez l’équivalent d’1 cuillerée à café de compote en bas de la bande à environ 3 cm du bord. Repliez le bord en bas à droite sur la compote et repliez en quinconce de manière à obtenir un triangle. Repliez le petit bout de feuille de brick dans le triangle. Répétez l’opération pour en avoir 12. 4 Posez-les sur une grille de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Enfournez pour 10 minutes. À la sortie du four, saupoudrez avec de la cannelle et du sucre glace.

			

		

	
		
			
				Brownie

				[image: 68560.jpg] 4[image: 72084.jpg] 15 min[image: 67764.jpg] 20 min

				2 œufs • 100 g de sucre en poudre • 100 g de chocolat pâtissier • 100 g de beurre • 50 g de farine • 50 g de noix concassées • sucre glace

				1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Mélangez les œufs entiers avec le sucre et la farine. Faites fondre le chocolat avec le beurre. 2 Mélangez les 2 préparations en ajoutant les noix. Versez dans un moule carré sans dépasser la moitié de la hauteur. 3 Enfournez et laissez cuire pendant 15 à 20 minutes. Vérifiez la cuisson à l’aide d’un couteau. 4 Laissez refroidir hors du four et démoulez. Coupez le gâteau en petits carrés et saupoudrez de sucre glace.

			

		

	
		
			
				Gâteau du dimanche

				[image: 68555.jpg] 4[image: 72105.jpg] 15 min[image: 67783.jpg] 30 min

				5 cuil. à soupe de Nutella® (200 g) • 180 g de farine • 10 cl de lait • 2 œufs + 2 blancs • 2 sachets de sucre vanillé • 1 sachet de levure chimique

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélangez les œufs entiers avec le sucre vanillé. Ajoutez 3 cuillerées à soupe de Nutella® fondu au bain-marie. Ajoutez progressivement la farine et la levure tamisées, puis le lait. Mélangez bien jusqu’à l’obtention d’une préparation homogène. 2 Battez les blancs d’œufs en neige ferme et ajoutez-les à la préparation. Versez-la dans un moule à manqué en silicone ou en métal, préalablement beurré et fariné. Enfournez pour 30 minutes de cuisson. Vérifiez celle-ci avec la lame d’un couteau. 3 Laissez refroidir quelques instants et démoulez. Faites ramollir le reste de la pâte à tartiner et étalez-la délicatement sur la surface du gâteau. Ajoutez quelques décorations gourmandes et servez.

			

		

	
		
			
				Cake aux fruits confits

				[image: 68551.jpg] 4[image: 72131.jpg] 15 min[image: 67804.jpg] 30 min

				250 g de farine de blé • 165 g de beurre • 125 g de sucre en poudre • 3 œufs • 50 g de fruits confits • 100 g de raisins secs • 2 cuil. à soupe de rhum • 1 pincée de sel • 10 g de levure chimique

				1 Sortez le beurre du réfrigérateur pour le ramollir. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 2 Coupez le beurre ramolli en petits morceaux dans un saladier. Ajoutez les œufs 1 à 1. Mélangez. Ajoutez le sucre. Mélangez vivement. Ajoutez la farine, la levure, le sel et le rhum. Mélangez encore. 3 Roulez rapidement les fruits confits et les raisins secs dans un peu de farine pour éviter qu’ils ne tombent au fond du moule. Ajoutez-les à la pâte. 4 Versez dans un moule souple à cakes individuels. Faites cuire au four pendant 25 à 30 minutes.

			

		

	
		
			
				Feuilleté au Nutella®

				[image: 68547.jpg] 4[image: 72167.jpg] 115 min[image: 67825.jpg] 10 min[image: 73605.jpg] 30 min

				1 rouleau de pâte feuilletée (voir recette) • 1 petit pot de Nutella® • 2 jaunes d’œufs

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déroulez la pâte sur le plan de travail. Faites ramollir le Nutella® au bain-marie. Tartinez la pâte feuilletée, roulez-la sur toute la longueur pour obtenir un escargot ou dans les 2 sens jusqu’au milieu pour obtenir des palmiers. Réservez-la au frais pendant 30 minutes pour la faire durcir et pouvoir la couper plus facilement. 2 Découpez la pâte roulée en tranches d’1 cm d’épaisseur. Déposez-les à plat sur une feuille de papier de cuisson. Battez les jaunes d’œufs à la fourchette et badigeonnez-en les feuilletés. Enfournez pour 10 minutes de cuisson jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée. Laissez refroidir quelques instants avant de déguster.

			

		

	
		
			
				Beignets

				[image: 68539.jpg] 4[image: 72194.jpg] 110 min[image: 67841.jpg] 5 min

				500 g de farine • 25 cl de lait • 2 œufs • 75 g de beurre • 20 g de levure de bière • 3 cuil. à soupe de sucre • sel • huile de friture

				1 Mélangez la farine, le sucre, les œufs et le beurre ramolli. Ajoutez la levure de bière et 1 pincée de sel. Mélangez encore et ajoutez le lait tiédi. Pétrissez la pâte quelques minutes. 2 Déposez-la sur le plan de travail et abaissez-la. Découpez des disques au couteau ou à l’emporte-pièce. 3 Faites chauffer de l’huile de friture et plongez les beignets dedans. Laissez dorer, puis égouttez. Saupoudrez de sucre (ou de sucre glace, de cannelle…) et dégustez tiède.

			

		

	
		
			
				Clafoutis aux cerises

				[image: 68535.jpg] 4[image: 72223.jpg] 20 min[image: 67856.jpg] 30 min

				750 g de cerises bien mûres • 100 g de farine • 90 g de sucre en poudre • 6 œufs • 25 cl de lait • 20 g de beurre • 1 sachet de sucre vanillé • 1 pincée de sel

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Battez les œufs en omelette avec 1 pincée de sel. Ajoutez le sucre en poudre et le sachet de sucre vanillé, la farine, puis le lait progressivement. 2 Beurrez 4 ramequins. Déposez les cerises entières dans les ramequins et recouvrez avec la préparation. Enfournez et laissez cuire 25 à 30 minutes.

				Notre conseil : les meilleurs clafoutis sont ceux qui ont cuit avec les noyaux des fruits. Ceux-ci permettent à la préparation d’être parfumée, délicieuse et de bonne tenue.

			

		

	
		
			
				Cookies au chocolat d’Emma

				[image: 68523.jpg] 4[image: 72251.jpg] 5 min[image: 67876.jpg] 8 min

				250 g de farine • 125 g de sucre blanc • 125 g de sucre roux (cassonade) • 125 g de beurre fondu • 1 œuf • 100 g de pépites de chocolat • 1 sachet de sucre vanillé • ½ sachet de levure chimique • sel

				1 Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, les sucres, le sel et le sucre vanillé. 2 Dans un bol, battez l’œuf et ajoutez-y le beurre fondu. Mettez cette préparation dans le saladier. Ajoutez les pépites de chocolat et mélangez. 3 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Façonnez des boules de pâte pour ensuite les aplatir sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Pensez à les espacer pour qu’elles ne collent pas pendant la cuisson. 4 Faites cuire 8 minutes environ. Laissez refroidir un peu les cookies avant de les décoller et de les disposer sur une grille.

			

		

	
		
			
				Coulant au chocolat

				[image: 68519.jpg] 4[image: 72289.jpg] 25 min[image: 67894.jpg] 6 min

				95 g de beurre • 90 g de chocolat • 50 g de farine • 100 g de sucre • 3 œufs

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 2 Faites fondre au micro-ondes le chocolat, puis le beurre en fouettant doucement. Ajoutez le sucre, les œufs et la farine. 3 Versez dans des petits moules en aluminium. Faites cuire au four pendant 6 minutes. 4 Laissez tiédir avant de servir accompagné d’une onctueuse crème anglaise présentée dans un mini-pot.

			

		

	
		
			
				Gâteau roulé à la confiture

				[image: 68510.jpg] 4[image: 72315.jpg] 30 min[image: 67910.jpg] 15 min

				4 œufs • 125 g de farine • 125 g de sucre • 1 pot de confiture • 1 sachet de sucre vanillé • 1 cuil. à café d’huile • 1 cuil. à soupe de sucre glace

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque de four de papier sulfurisé et passez-y un papier absorbant trempé dans l’huile. 2 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec le sucre pendant 10 minutes en versant le sucre progressivement. Le mélange doit blanchir. Ajoutez la farine peu à peu tout en fouettant. 3 Battez les blancs en neige ferme et mélangez-les au mélange précédent. La pâte doit être assez ferme. Attention, elle se liquéfie si vous fouettez trop longtemps. Étalez-la à la spatule sur le papier sulfurisé huilé pour former un rectangle d’1 cm d’épaisseur. Enfournez et laissez cuire 15 minutes environ. 4 Sortez la plaque du four, faites glisser la feuille de papier sulfurisé sur le plan de travail. Roulez délicatement le gâteau encore chaud et laissez refroidir. 5 Versez la confiture dans une petite casserole et faites-la chauffer légèrement. Déroulez le gâteau délicatement, recouvrez-le de confiture et roulez-le à nouveau tout en le décollant de son papier. Saupoudrez le dessus de sucre glace au moment de servir.

			

		

	
		
			
				Panna cotta à la framboise

				[image: 68504.jpg] 4[image: 72343.jpg] 15 min[image: 73619.jpg] 2 h

				2 barquettes de framboises • 40 cl de crème liquide • 1 citron • 4 feuilles de gélatine • 50 g de sucre

				1 Pressez le citron. Ajoutez le jus à la crème, versez le tout dans une casserole. Dans un bol d’eau froide, faites ramollir les feuilles de gélatine. 2 Chauffez le mélange crème-citron. Ajoutez le sucre, laissez cuire jusqu’à ébullition. Hors du feu, incorporez à la crème la gélatine égouttée. 3 Placez les framboises dans des boîtes de sardines lavées et séchées. Versez la crème autour. Laissez refroidir au réfrigérateur pendant 2 heures.

			

		

	
		
			
				Profiteroles

				[image: 68500.jpg] 4[image: 72372.jpg] 30 min[image: 73773.jpg] 4 h

				300 g de fromage blanc à tartiner • 300 g de crème liquide • 300 g de sucre • 200 g de chocolat noir • 16 choux ou chouquettes

				1 Mettez le fromage, le sucre et la crème liquide dans un saladier. Battez au fouet électrique jusqu’à l’obtention d’une chantilly. 2 Versez-la dans un moule à bord haut. Placez au congélateur. Laissez prendre 4 heures au moins. Incisez chaque chou d’un seul côté. 3 Garnissez-les de glace au fromage blanc à l’aide d’une petite cuillère et replacez-les quelques minutes au congélateur. 4 Faites fondre le chocolat noir cassé en morceaux au bain-marie avec 2 cuillerées à soupe d’eau. Au moment de servir, nappez les profiteroles au fromage blanc de sauce chocolat et décorez avec des perles de sucre argentées, des paillettes de chocolat blanc…

			

		

	
		
			
				Riz au lait

				[image: 68494.jpg] 4[image: 72401.jpg] 15 min[image: 67927.jpg] 30 min[image: 73291.jpg] 30 min

				220 g de riz • 1 l de lait demi-écrémé • 130 g de sucre en poudre • 2 sachets de sucre vanillé • 1 gousse de vanille

				1 Dans une casserole, faites blanchir le riz dans un grand volume d’eau bouillante pendant 4 minutes. Égouttez-le et rincez-le à l’eau claire. Mettez le lait dans une autre casserole. Fendez la gousse de vanille en 2. Grattez-en les graines et mélangez-les au lait avec la gousse. 2 Versez le riz et faites cuire à feu doux pendant 20 minutes. Ajoutez le sucre en poudre et le sucre vanillé. Laissez à nouveau mijoter pendant 5 minutes environ. 3 Versez dans de petits pots individuels après avoir retiré la gousse de vanille. Laissez refroidir 20 à 30 minutes et dégustez.

			

		

	
		
			
				Tarte au citron meringuée

				[image: 68489.jpg] 4[image: 72425.jpg] 40 min[image: 67948.jpg] 35 min[image: 73636.jpg] 2 h 30

				Pour la pâte : 250 g de farine + 10 g pour le plan de travail • 1 œuf • 150 g de beurre mou • 75 g de sucre glace • 25 g de poudre d’amandes • 1 pincée de sel

				Pour la crème : 3 citrons non traités • 3 œufs • 200 g de beurre • 150 g de sucre en poudre

				Pour la meringue : 3 blancs d’œufs • 150 g de sucre en poudre • 1 pincée de sel

				1 Préparez la pâte. Pour cela, tamisez le sucre, puis la farine. Mettez le beurre dans une terrine et travaillez-le à la spatule en incorporant d’abord le sucre, puis la poudre d’amandes, 1 pincée de sel, l’œuf et enfin la farine. Remuez chaque fois longuement, pour que chaque ingrédient soit bien incorporé. Roulez la pâte en boule et mettez-la au moins 2 heures au frais dans du film plastique. 2 Brossez les citrons sous l’eau et essuyez-les. Râpez le zeste de l’un d’eux. Pressez les 3 citrons, filtrez le jus et conservez-en 10 cl. Dans une jatte, fouettez les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange mousse. Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez le jus et les zestes des citrons, portez à frémissement. Ajoutez le contenu de la jatte en fouettant, puis éteignez le feu, remuez pendant 1 minute et versez dans un bol. Laissez refroidir. 3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sucrée sur un plan de travail fariné pour qu’elle ait environ 5 mm d’épaisseur et garnissez-en un moule à tarte. Coupez l’excédent de pâte avec le rouleau. Mettez le moule garni 30 minutes au réfrigérateur. Passé ce temps, piquez la pâte avec une fourchette, garnissez-la d’un disque de papier sulfurisé et couvrez de haricots secs. 4 Faites-la cuire à blanc 10 minutes, ôtez la garniture, versez la crème au citron et remettez 15 minutes au four. Laissez refroidir et démoulez délicatement sur une grille. Battez les blancs d’œufs en neige ferme avec 1 pincée de sel et incorporez le sucre en poudre à la fin, petit à petit. Déposez la meringue sur la crème au citron à l’aide d’une douille. Faites dorer 5 à 7 minutes sous le gril du four.

			

		

	
		
			
				Tarte au sucre

				[image: 68479.jpg] 4[image: 72457.jpg] 40 min[image: 67963.jpg] 30 min[image: 73273.jpg] 2 h 30

				100 g de sucre en poudre • 2 œufs • 250 g de farine • 10 g de levure de boulanger • 75 g de beurre + 1 noix pour le moule • 30 g de crème fraîche épaisse • sel

				1 Préparez un levain en délayant 2 cuillerées à soupe de sucre en poudre, la levure et 15 cl d’eau tiède. Laissez monter pendant 30 minutes. Pendant ce temps, coupez le beurre en petits morceaux et laissez-le ramollir. 2 Dans un saladier, battez les œufs en omelette. Incorporez le levain et le beurre. Ajoutez la farine et 1 pincée de sel. Travaillez du bout des doigts jusqu’à obtention d’une pâte bien souple. 3 Abaissez cette pâte, qui doit être fine. Beurrez un moule à tarte et garnissez-le avec la pâte. Laissez reposer 2 heures. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Saupoudrez la pâte du reste de sucre et enfournez pour 15 minutes. 4 Sortez la tarte du four. Fouettez légèrement la crème fraîche et déposez-la sur le dessus de la tarte encore chaude. Lissez la crème avec une spatule. Enfournez à nouveau et prolongez la cuisson de 10 minutes. Le dessus de la tarte doit être légèrement glacé. Servez la tarte chaude, dès sa sortie du four.

				Notre conseil : préparez cette recette dans un plat classique à tarte ou choisissez des moules individuels. Dans ce cas, le temps de cuisson est plus court, surveillez le four à partir de 20 minutes.

			

		

	
		
			
				Tiramisu

				[image: 68474.jpg] 4[image: 72483.jpg] 15 min[image: 73648.jpg] 3 h

				250 g de mascarpone • 3 œufs • 100 g de sucre • 250 g de boudoirs • 30 cl de café • 3 cuil. à café de cacao amer • 1 pincée de sel

				1 Séparez les jaunes des blancs d’œufs. Travaillez les jaunes avec le sucre. Battez les blancs en neige bien ferme avec le sel. Ajoutez le mascarpone aux jaunes et, ensuite, délicatement, les blancs. 2 Versez le café encore chaud dans une assiette creuse, ajoutez 4 cuillerée à café d’eau et 2 de sucre. Mélangez bien pour dissoudre le sucre. Faites refroidir le café. Trempez rapidement 1 par 1 les biscuits dans le café, pressez-les légèrement entre les mains pour extraire l’excédent et déposez-les dans un plat rectangulaire. 3 Déposez dans le fond du plat une couche de biscuits imbibés et recouvrez avec la moitié de la crème au mascarpone. Recommencez l’opération jusqu’à épuisement des biscuits et de la crème. 4 Tassez délicatement l’ensemble avec le dos d’une cuillère ou du bout des doigts, saupoudrez de cacao amer et couvrez d’une feuille de papier aluminium. Réservez au réfrigérateur pendant au moins 3 heures avant de servir.

			

		

	
		
			
				Granola

				[image: 68465.jpg] 4[image: 72509.jpg] 10 min[image: 67979.jpg] 7 min

				100 g de flocons d’avoine • 100 g de flocons de blé • 50 g de sucre de canne • 20 g de quinoa soufflé • 20 g de pépites de chocolat noir • 20 g de noisettes concassées • 30 g d’amandes effilées • 30 g de cranberries • 20 g de figues sèches

				1 Mélangez les flocons avec les noisettes et les amandes. Ajoutez le sucre et faites griller l’ensemble dans une poêle antiadhésive pendant 5 minutes environ. 2 Ajoutez les pépites de chocolat et poursuivez la cuisson 1 minute. 3 Ajoutez les cranberries et les figues sèches, poursuivez la cuisson 1 minute. 4 Mélangez délicatement l’ensemble, versez dans un bocal et laissez refroidir avant de déguster avec un fromage blanc, un yaourt brassé…

			

		

	
		
			
				Madeleines

				[image: 68460.jpg] 4[image: 72537.jpg] 10 min[image: 67996.jpg] 10 min

				125 g de farine • 60 g de beurre + 10 g pour le moule • 60 g de sucre • 2 œufs • 2 cuil. à soupe de lait • ½ sachet de levure chimique • 1 pincée de sel

				1 Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Faites fondre le beurre au micro-ondes dans un bol ou à feu doux dans une petite casserole. Laissez-le refroidir quelques instants. 2 Dans un saladier, tamisez la farine et la levure. Battez les œufs et le sucre dans un autre saladier à l’aide d’un fouet jusqu’à l’obtention d’un mélange mousseux. Ajoutez le lait et la pincée de sel. Versez le mélange farine et levure. Mélangez bien. Ajoutez le beurre fondu et mélangez bien. 3 Remplissez les ⅔ des alvéoles d’un moule à madeleines en silicone de pâte à l’aide d’une cuillère à café. 4 Faites cuire les madeleines 5 minutes au four. Baissez la température à 200 °C (th. 7) et continuez la cuisson pendant 5 minutes. Laissez refroidir et démoulez-les délicatement.

			

		

	
		
			
				Guimauves

				[image: 68453.jpg] 4[image: 72570.jpg] 120 min[image: 68017.jpg] 5 min[image: 73660.jpg] 30 min

				2 blancs d’œufs • 150 g de sucre en poudre • 3 feuilles de gélatine • 1 cuil. à soupe de miel • colorant alimentaire rose • sel • sucre glace

				1 Détendez les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Faites chauffer le sucre avec 4 cuillerées à soupe d’eau. Ajoutez l’eau de rose et le miel. Faites chauffer quelques instants pour dissoudre le sucre et ajoutez 1 ou 2 gouttes de colorant alimentaire pour obtenir une jolie couleur rose. 2 Montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel. Ajoutez la gélatine au sirop de sucre rose. Mélangez délicatement les blancs en neige ferme avec le sirop. 3 Versez la préparation dans un moule saupoudré de sucre glace, lissez la surface et placez au réfrigérateur 30 minutes. 4 Coupez la guimauve en cubes et saupoudrez-les de sucre glace. Offrez-les dans un joli sachet enrubanné.

			

		

	
		
			
				Meringues

				[image: 68448.jpg] 4[image: 72604.jpg] 15 min[image: 68036.jpg] 1 h 20

				4 blancs d’œufs • 170 g de sucre • sel

				Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Montez les blancs avec 1 pincée de sel. Incorporez le sucre lorsque les blancs sont bien fermes. Utilisez une cuillère pour déposer les meringues sur une plaque de cuisson souple. Laissez cuire doucement pendant 1 h 20.

			

		

	
		
			
				Orangettes

				[image: 68444.jpg] 4[image: 72633.jpg] 20 min[image: 68057.jpg] 15 min[image: 73257.jpg] 1 nuit[image: 73674.jpg] 1 h

				2 oranges bio • 200 g de sucre en poudre • 50 g de miel • 350 g de chocolat noir

				1 Lavez les oranges. Coupez les extrémités et prélevez la peau en quarts réguliers. Déposez les zestes dans une casserole, recouvrez d’eau et portez à ébullition pendant quelques minutes. Égouttez et reproduisez l’opération. Découpez les zestes en bâtonnets fins et longs. 2 Versez dans une casserole 50 cl d’eau avec le sucre en poudre et le miel. Portez le sirop à ébullition, puis baissez le feu. Déposez les zestes dans la casserole et laissez cuire 5 minutes. Laissez refroidir et répétez l’opération 2 fois pendant 3 minutes. Égouttez les zestes et laissez-les reposer au frais 1 nuit. 3 Faites fondre le chocolat et plongez délicatement les zestes dedans. Enrobez-les bien de chocolat et déposez-les sur une grille à pâtisserie. Laissez durcir avant de placer au frais pendant 1 heure.

			

		

	
		
			
				Florentins

				[image: 68437.jpg] 4[image: 72664.jpg] 15 min[image: 68074.jpg] 12 min

				40 g de beurre • 5 cuil. à soupe de crème fraîche • 50 g de sucre en poudre • 60 g d’amandes effilées • 25 g de farine • 150 g de chocolat noir • sel

				1 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Mélangez le beurre, la crème et le sucre dans une casserole. Portez doucement à ébullition. Retirez du feu et ajoutez les amandes effilées pilées. 2 Laissez refroidir un peu avant d’ajouter la farine et le sel. Mélangez bien et déposez sur une plaque de cuisson souple des cuillerées à café de pâte. Espacez suffisamment les petits tas, car la pâte va s’étaler lors de la cuisson. 3 Mettez au four et laissez cuire 10 à 12 minutes, jusqu’à ce que les florentins brunissent sur les côtés. Sortez-les du four et laissez tiédir.

			

		

	
		
			
				Pâte à spéculoos

				[image: 68432.jpg] 4[image: 72699.jpg] 110 min[image: 68088.jpg] 10 min

				200 g de spéculoos • 40 cl de lait concentré sucré • ½ cuil. à café de mélange d’épices à spéculoos

				1 Mélangez le lait concentré sucré avec les épices. 2 Faites chauffer la préparation sur feu doux pendant quelques instants. Les épices prennent leur intensité en chauffant : à vous de définir le parfum que vous souhaitez donner à votre pâte. 3 Émiettez les biscuits et déposez-les dans la préparation hors du feu. 4 Versez-la dans des pots en verre, fermez-les et étiquetez-les joliment.

			

		

	
		
			
				Pâtes de fruits aux abricots

				[image: 68426.jpg] 4[image: 72733.jpg] 120 min[image: 68111.jpg] 50 min[image: 73241.jpg] 24 h

				500 g d’abricots dénoyautés • 400 g de sucre en poudre • le jus d’½ citron

				1 Découpez les abricots en morceaux et déposez-les dans une casserole. Ajoutez 3 cuillerées à soupe d’eau. Portez à ébullition et laissez cuire jusqu’à ce que les fruits soient bien tendres. 2 Écrasez-les en purée, ajoutez le sucre et le jus de citron, et portez de nouveau à ébullition. Poursuivez la cuisson 30 à 45 minutes sur feu doux. Mélangez régulièrement pour éviter que le mélange attache. 3 Déposez la préparation sur une plaque habillée de papier sulfurisé en laissant une épaisseur de 5 à 7 cm. Lissez la surface et laissez durcir à température ambiante pendant 1 journée. 4 Démoulez et découpez des morceaux réguliers avant de saupoudrer de sucre. Présentez-les dans de jolis sachets ou conservez-les dans une boîte en métal.

			

		

	
		
			
				Tout bon très rouge

				[image: 68419.jpg] 4[image: 72764.jpg] 15 min

				400 g de fruits rouges (fraises, framboises, mûres, cassis) • 400 g de fromage blanc • 3 cuil. à soupe de sucre en poudre • 2 belles meringues nature • 3 sachets de sucre vanillé • 1 bombe de chantilly 

				1 Coupez les fruits rouges en dés, sauf le cassis. Sucrez avec 1 sachet de sucre vanillé. Mélangez le fromage blanc avec les sachets de sucre vanillé restants et le sucre semoule. Écrasez la meringue en petits morceaux réguliers. 2 Préparez les verrines en déposant 1 couche de fruits rouges, puis 1 couche de meringue. Tassez un peu pour que l’ensemble prenne bien le contour du verre. Déposez 1 couche de la préparation de fromage blanc et terminez par des arabesques de crème Chantilly. Décorez le dessus de la verrine avec des éclats de macarons colorés et/ou une petite grappe de groseilles.

			

		

	
		
			
				Yaourts

				[image: 68415.jpg] 4[image: 72795.jpg] 10 min[image: 68128.jpg] 8 h

				1 l de lait • 1 yaourt

				1 Mélangez le yaourt pour le rendre liquide. Ajoutez le lait. Versez la préparation dans la yaourtière et suivez les indications de l’appareil. 2 Parfumez ces yaourts avec des fruits au sirop, des sirops, des arômes (vanille, fraise…), du chocolat fondu, 1 cuillerée à café de café…

				Notre conseil : ajoutez 1 à 2 cuillerées à soupe de lait en poudre pour obtenir des yaourts plus fermes.

			

		

	
		
			
				Cannelés

				[image: 68410.jpg] 4[image: 72822.jpg] 15 min[image: 68147.jpg] 40 min[image: 73229.jpg] 30 min

				50 cl de lait entier • 2 œufs + 1 jaune • 225 g de sucre cristal • 125 g de farine • ½ bâton de vanille • 1 cuil. à soupe de rhum

				1 Faites bouillir le lait avec la vanille. Laissez tiédir. Battez les œufs et ajoutez le lait. Mélangez bien. 2 Malaxez le sucre et la farine. Ajoutez ce mélange au précédent en battant bien. Ajoutez le rhum. Laissez reposer 30 minutes. 3 Préchauffez le four à 170 °C (th. 6). Beurrez légèrement le moule souple et remplissez-le à moitié. 4 Laissez cuire 40 minutes environ. Laissez refroidir avant de servir.

			

		

	
		
			
				Macarons chocolat

				[image: 68403.jpg] 4[image: 72847.jpg] 20 min[image: 68167.jpg] 12 min

				100 g de chocolat pâtissier • 120 g de sucre glace • 60 g de poudre d’amandes • 2 blancs d’œufs • 1 noix de beurre • sel

				Pour la crème : 50 g de beurre mou • 60 g de chocolat en poudre

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre doucement. Mélangez 80 g de sucre glace avec la poudre d’amandes. Ajoutez le chocolat fondu et remuez. 2 Battez les blancs en neige avec 1 pincée de sel, ajoutez le reste du sucre sans cesser de fouetter. Incorporez-les au mélange précédent. 3 À l’aide d’une cuillère à café, déposez de petits tas de pâte sur la plaque du four recouverte d’une feuille de papier sulfurisé beurrée. Laissez cuire 10 à 12 minutes. Décollez les macarons et laissez-les refroidir sur une grille. 4 Dans un bol, mélangez à l’aide d’une fourchette le beurre et le chocolat en poudre pour obtenir une texture homogène qui permette de souder les macarons 2 par 2.

			

		

	
		
			
				Macarons framboise

				[image: 68398.jpg] 4[image: 72876.jpg] 15 min[image: 68181.jpg] 15 min

				100 g d’amandes broyées • 125 g de sucre • 3 blancs d’œufs • 100 g de framboises surgelées • colorant alimentaire rouge

				1 Mélangez les amandes et le sucre. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 2 Ajoutez aux amandes sucrées les blancs préalablement montés en neige, puis le colorant alimentaire. 3 Disposez la pâte en petites boules sur une plaque de cuisson souple. Laissez cuire 15 minutes environ. Laissez refroidir pour ne pas casser les macarons. 4 Décollez-les et nappez-les de framboises écrasées.

			

		

	
		
			
				Mendiants

				[image: 68388.jpg] 4[image: 72910.jpg] 30 min[image: 68196.jpg] 10 min

				200 g de chocolat à 70 % de cacao • 50 g de pistaches nature • 75 g d’amandes entières • 50 g d’écorces d’oranges confites coupées en dés • 50 g de pignons de pin

				1 Faites revenir les pignons de pin dans une poêle chaude, sans matière grasse, jusqu’à ce que les pignons soient dorés. Réservez. 2 Cassez le chocolat en morceaux et versez-le dans un bol pour le faire fondre au bain-marie. 3 Laissez-le à l’aide d’une spatule en bois et déposez-le à l’aide d’une cuillère à café sur une feuille de papier sulfurisé. Étalez-le avec le dos de la cuillère pour former un cercle. 4 Posez 1 amande, 1 pignon, 1 pistache et 1 morceau d’orange confite sur chaque cercle et laissez complètement refroidir.

				Notre conseil : vous pouvez conserver les mendiants dans une boîte hermétique, dans un endroit assez frais mais pas au réfrigérateur.

			

		

	
		
			
				Truffes

				[image: 68383.jpg] 4[image: 72936.jpg] 30 min[image: 73686.jpg] 5 h

				250 g de chocolat noir corsé • 75 g de beurre • 2 jaunes d’œufs • 50 g de cacao amer en poudre• 5 cl de crème épaisse • 1 cuil. à soupe de sucre

				1 Faites fondre le chocolat au bain-marie en remuant jusqu’à obtention d’une pâte onctueuse. Ajoutez peu à peu la crème, le beurre et le sucre. 2 Laissez refroidir quelques minutes et ajoutez les jaunes d’œufs. Battez le mélange jusqu’à ce qu’il soit lisse. Laissez refroidir au réfrigérateur pendant 2 heures environ. 3 Versez dans un bol le cacao en poudre. Sortez la pâte à truffes du réfrigérateur et façonnez rapidement des boulettes que vous roulerez ensuite dans le cacao. 4 Laissez-les reposer encore 3 heures au réfrigérateur.

			

		

	
		
			
				Tuiles aux amandes

				[image: 68376.jpg] 4[image: 72969.jpg] 15 min[image: 68211.jpg] 10 min

				2 blancs d’œufs • 100 g de sucre en poudre • 50 g d’amandes effilées • 35 g de beurre • 30 g de farine

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites fondre le beurre et laissez-le refroidir. Battez les blancs d’œufs avec le sucre. Ajoutez la farine et le beurre fondu. 2 Habillez la plaque du four avec du papier de cuisson beurré et fariné. Déposez de petits tas (l’équivalent d’1 petite cuillerée à café) assez espacés. Étalez ces petits tas avec le dos de la cuillère. Parsemez d’amandes effilées. 3 Faites cuire 10 minutes au four : les tuiles doivent être dorées sur les côtés. 4 Retirez les tuiles et placez-les sur un rouleau à pâtisserie pour leur donner une forme bombée.

			

		

	
		
			
				Sablés au chocolat

				[image: 68369.jpg] 4[image: 72997.jpg] 15 min[image: 68232.jpg] 15 min

				1 pâte sablée (voir recette) • 30 g de chocolat blanc • 30 g de chocolat noir • 30 g de chocolat au lait • Smarties® ou décorations sucrées colorées

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites des formes (cœur, étoile, lune…) avec la pâte à l’aide d’emporte-pièce. 2 Laissez-les cuire au four pendant 15 minutes. Les formes doivent être joliment dorées. 3 Faites fondre les chocolats dans 3 petits bols différents. 4 Nappez les formes en pâte partiellement et laissez durcir sur une grille. Ajoutez les Smarties® ou les décorations sucrées.

			

		

	
		
			
				Spéculoos

				[image: 68365.jpg] 4[image: 73028.jpg] 20 min[image: 68252.jpg] 20 min[image: 73215.jpg] 12 h

				300 g de farine tamisée • 250 g de vergeoise • 100 g de beurre doux • 1 cuil. à café de bicarbonate de soude • sel • cannelle en poudre

				1 Mélangez la farine et le bicarbonate, 1 pincée de sel et 1 cuillerée à café de cannelle en poudre. Ajoutez la vergeoise et le beurre fondu en remuant doucement. Ajoutez un peu d’eau tiède si nécessaire pour obtenir une pâte lisse. Formez une boule, déposez-la dans un saladier, couvrez-le et réservez pendant 12 heures. 2 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Abaissez la pâte au rouleau pour obtenir 3 mm d’épaisseur. Découpez-la avec des emporte-pièce et placez les biscuits sur une feuille de papier de cuisson. 3 Enfournez pour 20 minutes de cuisson, sortez du four et laissez refroidir. 4 Faites durcir les biscuits pendant 2 heures avant de déguster.

				Notre conseil : les biscuits se conservent facilement dans une boîte en métal. Mariez les épices pour des spéculoos plus parfumés (clous de girofle, noix muscade, anis étoilé, gingembre…).

			

		

	
		
			
				Financiers

				[image: 68359.jpg] 4[image: 73058.jpg] 20 min[image: 68271.jpg] 30 min

				125 g de poudre d’amandes • 200 g de cassonade • 125 g de farine • 125 g de beurre • 5 blancs d’œufs

				1 Mélangez la cassonade, la poudre d’amandes et la farine. Faites fondre le beurre. Laissez tiédir. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 2 Montez les blancs d’œufs en neige ferme. Incorporez-les au mélange précédent et ajoutez le beurre fondu. 3 Versez dans un moule individuel souple. Laissez cuire 30 minutes. Les financiers doivent être dorés et moelleux.

			

		

	
		
			
				Langues de chat

				[image: 68355.jpg] 4[image: 73088.jpg] 10 min[image: 68298.jpg] 10 min

				350 g de farine • 250 g de beurre • 250 g de sucre • 8 blancs d’œufs

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Mélangez le sucre avec le beurre ramolli jusqu’à ce que la préparation blanchisse. Ajoutez les blancs d’œufs et la farine. 2 Sur une plaque souple, allongez la préparation pour lui donner l’apparence de langues. 3 Laissez cuire pendant 10 minutes environ. Décollez les langues et laissez-les refroidir sur une grille. 

			

		

	
		
			
				Limonade

				[image: 68347.jpg] 4[image: 73119.jpg] 110 min[image: 73199.jpg] 1 h

				80 cl d’eau • 2 cuil. à soupe de vinaigre • 80 g de sucre • le jus d’1 citron

				Versez les ingrédients dans une bouteille à bouchon. Mélangez bien. Laissez reposer pendant 1 heure en remuant régulièrement. Placez au frais avant de servir.

			

		

	
		
			
				Sirop de menthe

				[image: 68341.jpg] 4[image: 73146.jpg] 110 min[image: 68314.jpg] 15 min[image: 73183.jpg] 2 jours

				1 bouquet de menthe fraîche • 2 l d’eau • 2 kg de sucre en poudre

				Lavez la menthe, essuyez-la et détachez toutes les feuilles. Portez l’eau à ébullition dans une grande casserole, ajoutez les feuilles et le sucre. Mélangez délicatement. Laissez macérer 2 jours hors du feu. Remuez de temps en temps. Passez le mélange au chinois ou dans une mousseline et portez à ébullition. Réservez dans des bouteilles en verre avec bouchon. Conservez dans un endroit sec.

			

		

	
	Dans la collection LE PETIT LIVRE DE vous trouverez également les thématiques suivantes :

	Le petit livre de Cuisine

	Le petit livre de Culture générale

	Le petit livre de Insolites

	Le petit livre de Tourisme

	Le petit livre de Langues

	Le petit livre de Humour

	Pour consulter notre catalogue et découvrir les dernières nouveautés, rendez-vous sur www.editionsfirst.fr !
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