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(C)rnz]ue au ("eum{, ada CASSONADE,
aur RAISINS i & [« CANNELLE

IEUX AU PETIT DEJEUNER AVES UN BON THE. L5 MOEALEUX DU MUFFIN
CROQUANT JUTEUX DES GRATNS BE RAISIN EST UN VRAI PLAISTR.

et

toudn | 1 ot
Vgagpe -
+Couper le muffin en deux et le beurrer.

«Saupoudrer de cassonade, ajouter les grains de raisin puls la cannelle,
+Falre cuire pendant quelgues minutes.

i Ssipel osindl}
it i comth ol

ouperles en dewx et elevez es pépis.
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C)I"(JL]HE [Ilﬁ(?/’(” aur DEUX FIGUES
ot GLACE A LA VANILLE

UTILISEZ DES FIGUES BIEN MURES POUR QU'ELLES SOIENT UN PEU JUTEUSES
ET VARIEZ LES SORTES POUR PLUS DE SAVEUR.

2003 figues de diférmies sores | 3 cuillries i soupe de suere on peadre | Bewsre
2 s do pn i | 1 Gl o goce s vnille

»Laver puls couper les figues en quartiars.

+Faire un caramel & sec en versant le sucre dans une poéle.
- Rttendre qu'll devlenne liquide et d'une couleur dorée.
«Y ajouter slors les figues at les enrober de caramel.
- Beurrer les tranches de pain brioché el y déposer les flgues.
~Falre cuire dans la machine & croques pendant quelques minutes.
+ Dégustar iade avec la glace & la vanille.
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@r@ru‘e aunr MYBT".LES et meusse
de CREME FRAICHE . sirn/) de tle

LA DOUCKUR TIEDE DES MYRTILLES ET LA FRAICHEUR
EST UN VRAI DELICE. S1 VOUS N'AVEZ PAS DE MYRTIAL
AVEC BES MORES OU DES BLEUETS.

Gugreédents

bl e erime feantte | neis de oweve | 2 tranclies de puin brivehé |+ et de aogtittes |
f ; i '

Al oz e o 2
+Metire la créme au congélateur.

+Beurrer les tranches de pain de chaque coté.

+Déposer les myrtilles sur 1 tranche en les tassant 3 l'side d'une fourchette.
= Recouvrir avec l'autre he et faire griller dans la machine & croques.
«Monter Ia créme en chantilly et ajouter le sirop de bié.

- Déposer le croque sur une assiette et le garnir de créme.

de vanle, de a annelle

as vt
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Creque o« MELON DE CAVAILLON
et au COULIS DE MURES

'ADORE LE MELANGE DU MELON ET DE LA MURE. CHACUN SUBLINE L'AUTRE
PARLE GOOT, MAIS AUSSI PAR LA COULIUR. GOOTEZ, VOUS NE SEREZ PAS DEU.
POURLES GOURNANDS, AIOUTEE UNE TOUCHE DE CREME FRAICHE EPAISSE.

Jugpidions
¢ gt de s (e 4] | 1 w3 sxpe de i |

1 cul i ot ks o | 1 iz de b | w1 trnche de o
+Falre le coulls en mixant les mares avec le citron et le sucre.
+Goitter et rajouter un peu de sucre si nécessaire.
+Beurrer les pancakes de chaque ¢6té.
«Détailler la tranche de melon en fines lamelles et les déposer sur le pancake.
+Mettre dans la machine & croques et faire cuire pendant quelques minutes.
Dés que le pancake est grillé, le déposer sur 'asslene et Farroser de coulis
de mires.

Paut que 1¢ ctaau 5ot rament 50, vaus faat n telon 1105 bartun et ien mir. Pour ki e bon melon,
1 auf el sar Tequel se gots vl regarc passede < d1x Uwaches, oas e n 9wz, a tanche ot re blen

g et d raulen, a b Sesa o faBIOn 8 es08te, s e oentral bin IS5 oL aramalus, 3 ahe
doit commence1 & ¢ ditoler legbres it i aur e, eafe I 4ot sentic bow, Voie 4 ous te ouer !
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9uu/3'es—nm1/an1e o SARRASIN
el an BACON

VOICI UNE IDEE POUR UN BRUNCH OU UN SLUNEH QUI REJOU
LE MOMDE ET COMBLERA LES PETITES ET LES GRANDES FAI

Sngrcdents

g e i do savmsin | 56 g de i de 656 | 2 nfs | sarbet o e lamige |
fver b vin o s | 50 bl [ 30 g e e |
i pou e v e g | 4 i b i

+Mettre les farines et le sel dans un saladier.

+Cassar les coufs, séparer les blancs des Jaunes et ajouter les jaunes & Ia farine.

- Délayer la levure dans 1 verre d'eau et I'ajouter au mélange précédent
ainsi que le vin blanc.

- Faire fondre le beurre dans une casserole & feu doux ef I'aiouter.

- Couper le bacon en lamelles fines.

«Monter les blancs en nelge et les Incorporer.

« Laisser reposer pendant 1 heure environ.

«Faire chauffer le gaufrier, le beurrer et v verser de la pate.

+Pendant la culsson des gaufres, faire cuire les ceufs au plat.

+Déposer 1 ceuf au plat sur chaque gauire et déguster bien chaud
accampagné d'une bonne salade.
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@roc/ua ieché gue FRUITS ROUGES
- GELEE DE MENTHE

EE DE MENTHE RAFRAICHIT ET DONNE UN PETIT COUP DE FOUET

Sugridients
wignic e ot i { 1 quin e et s |
anilonic i v do sure o gar | 1 i e feure |1 et i il
o bt de it s s, s qscics)
«Faire boulllir 50 d d'sau et y ajouter les Fevilles de menthe, e colorant vert

ot la sucre,
«Laisser infuser pendant 5 minutes environ, il ne faut pas que cela devienne
ames
«Filtrer le mélange pour enlever les feilies de menthe.
- Refaire chautfer et aiouter I'agar-agar (voir dose selos

marque).

«Falre culre pendant quelques minutes, Attsntion & ne pas tap mettre
d'agar-agar, car on doit obtenir une consistance de gelée.

«Beurrer le pain coupé en deux de chaque (416,

+Déposar les fruits rouges sur 1 demi-pain, recouvrir de Fautre demi-pain
et faire dorer pendant quelques minutes.

~Déguster avec la gelée de menthe.
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La g nese du LIVRE

Lors dune petite réunion cher Jana, sur la cuisine vens vous en

dadteres, ai-dooqué T possitilité de concocter wn livse sur les cregues.

fes qaufies et des paninis. Meis quelle idic |

Et pourtant, cn rentrant chez moi, i couru dans mon magasin préféré pour reluquer
tous les appareils, toutes les machines et tous les ustensiles me permercant de réaliser ces:
petits délices.

Ensuite, en ai parlé aux enfants, car ce sont les premiers témoins et surtout les
« victmes » d'une petite fixette qui allait durer quelques mois. Evidemment, cette
fois-cils ont,d'un commun accord, béni mon initative, car les croques, « c'est trop bon »,
les gafes, « c'est la féte , et les paninis, « on en veut encore ».

Mes copines, elles, se sont dit : « C'est top, plus besoin daller au bistrot & midi,vite fait
bien fait on court chez Stéph et,en plus, on Iide et on la motive. » Ga,c'est mon plus grand
malheur et mon plus grand banheur. Des copines qui bossent dans votre quarter ou qui,
aprés gym,spa,massage,shopping et salon de beauté,viennent chez vous affamees car crevées
dune matinée exténuante. .

Clest vrai, e les plains, moi, e suis au supermarché 4 papoter avec Denis le livreur ou
Michel du rayon pain, car je ne trouve pas mon bonheur, et c'ast quol cette nouvele lubie
de vouloir autanc de pains différents,na na na na !

Toutefois,fai vraiment |a chance davoir un petit supermarché prés de chez moi avec des
£ens sympas, car je pense quils me prennent un peu pour unc dinguc.

Revenons & nos croques :vous allez énormément vous amuser et vous étonner, car |
existe un nombre incroyable de pains difierents avec des textures inimaginables, douces,
denses,moelleuses,acriennes, compactes et aux golts divers,complets,avec des graines,des
fbres, des farines de son, d'épeautre. . Ensuite, i gariture est au choix selon vos 001, vos,
humeurs, vos envies.

a ot dtion
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es an CLOU DE GIROFLE
« MOUSSE DE POIRES

TRES EPICEES, CES GAUFRES SOMI ADOUCIES PAR LA MOUSSE DE POIRES. POUR
CEUX QUI ATMENT LE SUCRE-SALE, 0SEZ AJOUTER UN PEU DE FROMAGE DETYPE
COMTE QU eaNTAL,

the G
de s v e | 2

foen o | 2 s |

5.y e forin aes o |
Laillerés i sape de o d

i e |

1 piie de s
7

~Mettre la fari

puls batre

Falre fondre le beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

+Alouter 40 d d'eau au mélange dans le saladier puls le beurrs fondu
et les clous de girofie,

ien battre afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.

~Laisser reposer la pate pendant 1 heure environ.

+Verser de Ia pta dans le gaulrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres,
+Eplucher les polres et mettre Ies quartiers dans un mixeur.

+Rlouter le reste de sucre et mixer en mousse.

le sel, 10 g de sucre et les ceufs dans un saladler
uet.

LY Autownne 79
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(lll ves anr graines de MOUTARDE
et MESCLUN ¢ (fuile doli
et a« PARMESAN

PPOUR UN DINER LEGER OU A DEGUSTER A LAPERITIF COUPE EN PETITS CARRES.

Gngrécdients

0. o e de B e | 2 anfo | 40t | @ g de e |

3 uilerées & s db gones e matnle | s | 250 g

il

. vt i s it el | Sel et pei

aige | 2

+Mettre la farine et 1 pincée de sel dans un saladier.

»Casser les ceufs, séparer les blancs des jaunes et ajouter les jaunes
4 la préparation.

+Bien mélanger et ajouter le lait, Faire fondre le beurre et le verser
dans la préparation.

« Alouter ensuite les graines de moutarde et 120 g de parmesan rapé.

Toujours blen mélanger.

Monter les blancs en neige et les Incorporer.

Laisser reposer pendant 1 heure environ,

+Préparer le mesclun et faire la vinaigrette en mélangeant le vinalgre, Mhuile,
du sel et du polvre.

* Parsemer de copeaux de parmesan réalisés & l'aide d'un épluche-légumes.

«Falre cire les gaufres, les déposer dans des assieties et y ajouter un peu
de mestlun au parmesan.

«Déguster bien chaud.
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Saufres o« { HUILE DE NOIX

LE GOUT DE LA NOIX EMBAUME ET EMVAMIT AGREABLEMENT LE PALAIS.
A DEGUSTER AVEC QUELOUES POMMES CRUES, A L'APERITIF DE PREFERENCE.

g

sy e fore v e | 2 anfo | 1 e i o s | 5 i soupe e de i |
60y de pondve de waix | 4 pivese e sel

«Verser la farine dans un saladler.

«Rlouter le sel et les Jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant & laide
d'un fouet, verser 1 varre d'eau et le vin blanc.

+Battre les blancs en neige ferme.

«Ajouter Fhuile de nolx puls Ia poudre de noix.

«Incorporer ensuite les blancs.

+Lalsser reposer Ia péte pendant 1 heure enviran et cuire les gaufres.

Gaufres s PUR ARABICA

CES GAUFRES ACCOMPAGNERONT A MERVEILLE UN PETIY CAFE OU UN THE.
AIOUTEZ PLUS OU MOINS DE CAFE EN FONCTION DE VOTRE GOOT.

Bigsati

5 g e froin ae e | 15 db e e peabe | 50 g d caffen pache pur i co xpren]

s | 65 g do fourms | 40 cl e i | Suce ghoe | 1 pice de sl
~Mettre a farine, le sel, e sucre, le café et les ceuls dans un saladier
puis battre au fouet.
+Faire fondre le beurre dans une casserole a feu doux et réserver.
~Ajouter le lait au mélange dans le saladler puls le beurre fondu,
+Blen battre afin d’obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.
~Laisser reposer la pite pendant 1 heure environ et culre les gaufres.
- Saupoudrer de sucre slace.

18 L Autimre
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“i{“l/l'(’& au SAFRAN

FRAM DONNE A CES GRUFRES UN PETIT GOOT
. S1VOUS AIMEZ LES EPICES, ESSAVEZ.
U DU EURCUMA. DEGUSTEZ AVEC UNE CHANTILLY NATURE.

FOIN ET UNE JOLIE

AVEE DUCURRY

Sngredonts
2 do i v K | 109 e ,”,n,,,?fm o |

fe | 5.9 de b | 50 e

dewd

1 i de s

+Metire la farine, le sel, le sucre et les coufs dans un saladier puis battre
au fouet.

«Faire fondre le beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

«Rlouter Ie lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu,

- Mélanger un peu et incorporer le safran.

«Bien hattre afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux,

« Laisser reposer Ia péte pendant 1 heure environ.

«Verser de la péte dans le gaufrier chaud et attendre quelques minutes
au'elle wise et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.
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Gaufres & {« CANNELLE
« COMPOTE DE POMMES

GOOTER RECONFORTANT APRES UNE GRANDE BALADE OU UNE JOURNE
EN PLEIN RIR.

st g o frie ame e | 103 e sure en prue [ 2 e | 6 g ok b |

0l de i | 1 s i smpe de el ks | 1 e de s

«Mettre la farine, le sel, le sucre et les caufs dans un saladler puls batire au fouet.

«Faire fondre le beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

«Rjouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu.

«Mélangar un peu et incarporer la cannelle.

«Bien battre fin d’obtenir une préparation homog&ne et sans grumeaux.

«Lalsser reposer la pite pendant 1 heure environ.

«Verser de la péte dans le gaufrier chaud at altandre penciant quelques minutes
qu'elle culse et gonfie. Faire de méme pour les autres gaufres.

« Etaler Ia compote de pommes sur les gauires. Alouter de la cannelle si vous
voulez.

COMPOTE DE POMMES

bugedinis
¢ pornnss | sudet d sune vndlt

- Eplucher et couper les pommes en quartiers,

+Les mettre dans une casserole avec un peu d'sau.

*Recouvrir d'un couyerdle et cuire une dizaine de minutes en surveilant.
+Ecraser & la culllére ef alouter le sucre vanillé.

a0 J -
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(ILI/ 28 Al SEL ROSE EI(‘ [N?(I.Hla/{tl el
et amr ASPERGES VERTES créme
4. MASCARPONE .. CITRON

'S QUE DEI
VOTRE PATE A GAUFRES ET DEGUSTEZ At
PETITE CREME DE MASCARPOMNE AU CITRON.

Igridients

P e e e
Difoored]
 pne

anfi 4 ket de Lo chivigpe |
bt [ ¢ pe

e g dagages e

ot e maseanpue |

dosod

<Metwre la le sel rose et les Jaunes d'ceufs dans un saladi
~Dissoudre la leyure dans 40 d d'eau un peu idde puis Incorporer
au mélange précédent.

«Battre au fouet vigoureusement.

«Couper ou mixer finement les asperges et les alouter 4 la pate.

«Faire fondre le beurre el Pajouter aussi.

~Battrs les blancs en neige ferme et les Incorporer délicatement.

»Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

«Ajouter Ie Jus de cltron au mascarpone. Bien méfanger afin d'assounlir
Ia créme et saler ligérement.

~Verser de la péte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres.

+Déposer les gaufres dans une assiette et y ajouter la créme de mascarpone,

s0 e
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Jai craqué pour une machine toute en aluminium, car e Il trouvée trés esthétique et
rassurante par son coté « lourd » et un peu mass.Je me suis dit qu'avec une telle machine,
moi les énormes croques & dix couches... les gaufres 2 Fancienne. . et les paninis crousti-
fondants, Ensuite, la vendeuse m'a certifié que les plaques en aluminium étajent auss simples
dudisation que celles en Teflon.'avoue ne pas avoir eu de souci. Mais c'est vrai quil faut les
Javer immédiatement aprés chaque utlisation. I faut aussi faire un peu attention & ne pas
préparer de croque ou de panini op gros, car sinon on écrase tout et on casse un pe le
pain.... et également parce l'on ne peut pas bien fermer Iz machine! Mon pett conseil est
de badigeonner lextérieur des pains, avec un peu dhulle d'olive ou de beurre afin quils
prennent une jolie couleur degrille. Pour les croques ou paninis sucrés,saupoudrer de sucre
roux ou de sucre bianc, cela les caramélisera un peu. Faites juste attention en croquant de
e pas vous brler,attendez 5 minutes avant de les dévorer

Concernant les gaufres, c'est également trés simple. Il faut juste pour les premidres
utlisations badigeonner & I'aide d'un pinceau les plaques avec un peu dhulle ou de beurre
fondy Trouvez-vous aussi une petite louche, celles pour servir les sauces conviennent bien.
Lidéal est de verser la pite en une seule fois,car elle cuit immédiatement. Cest exactement
laméme chose que pour les crépes. Si vous mettez trop de pite, ce 'est pas génial car cela
déborde partout et il faut tout nettoyer afin d'éviter que ga ne brile. Ensuite, c'est un peu
magique la péte cuit tout en gonflant et quand le couvercle se souléve légerement,on peut
considérer que les gaufres sont prétes. Aprés, elles se décollent sans probléme Vous verrez
aussi & [usage que les gaufres sont délicieuses & tous les stades de cuisson, Clest-4-dire que
dés qu'elles prennent une coloration dorée et qu'eles se tiennent pour pouvoir e décollées,
elles vont faire des heurewx. Hugo,mon fils iné. les déguste avec bonheur tout juste cuites
etultra-moelleuses.Basile es aime un peu plus cuites a Pextérieur et Edgar et moi les aimons
rés cuites et trés croquantes.

Les inconvénients

Seul désavantage peut-&tre, cest que ceh fait une machine de plus dans votre cuisine ou
dans vos placards! Mais bon, comme toutes les autres, vous étes bien contente de les avoir,
©E puis vous vous en servez

Bt dintion 7
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fjluu/;'('x &A/a VERVEINE
et émincé de PECHES BLANCHES

PETIT GOUT DE TISANE DANS
VIGNE, CESERA ENCORE MEILLEUR.

Gt e esine o enson i e e | 10 g de s

s g b o |

5 | Lo de zeion | 1

Faire chauffer 40 <l d'eau et ¥ faire infuser la verveine,

+Meltre la farine, le sel, le sucre et les caufs dans un saladier puls batire
au foust,

~Faire fondre le beurre dans une tasserole 3 feu doux et réserver.

«Riouter Intusion de vervelng froide au mélange dans le saladier
puis le beurre fondu,

«Blen battre afin d'obtenir un mélange homogane et sans grumeaux.

»Laisser reposer Ia pita pendant 1 heure environ.

“Passer les péches sous I'eau chaude pour les peler facilement,

»Les émincer et les cltronner pour éviter quelles ne naircissant.

+Verser de la péte dans le gaulrler chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle culse et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.

+Déguster les gaufres accompagnées d'un émincé de péches blanches.

€ 53
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Ganfres awx CORNICHONS,
RILLETTES

CETTE RECETYE A ETE FAITE POUR UNE DE MES AMIES, ENCEINTE ET FOLLE
PINGUE DE CORNICHONS ET D RILETTES, ELLE A DEVORE LES GAUFRES ETLES
RILLETTES AVEC AMOUR PUIS, GUELQUE TEMPS APRES, A ACCOUCHE D'UNE
MAGNIFIQUE PEVIYE FILLE. AUTANT VOUS PIRE QUE JE N'EN 5UIS TOUJOURS
PAS REVENUE...

o SR T .

6 g de v aes e | 2

f
0 g e omnithons § 1 pt e il § 1 e de sl

«Verser [a farine dans un saladier.

+ Ajouter le sel et les jaunes d’ceufs puis, tout en mélangeant aver un fouet, verser
1 verre d'eau et Ie vin blanc.

+Falre fondre le beurre et batire les blancs en neige ferme.

+ Couper les tomichons en tout petlts morceaux.

+ Ajouter le beurre puls les comichons.

+Incorporer ensulte les blancs.

lsser reposer la péte pendant 1 heure environ.

+Verser de la péte dans la gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres.

+ Couper les gaulres en qualre et les tartiner de rillette.

"
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;g(lll res au THE VERT
ET COULIS DE FRAMBOISES

VOICI UN DESSERT, OU UN GODTER, ABSOLUMENT IRRESISTIBLE. ATTENTION
AU COULIS QUI NE DOIT PAS ETRE TROP LIGUIDE... POUR NE PAS EN METTRE
PARTOUT..

Sngrédicnts )
e o ol | & s [ e B |

it et {1

s e foia v e |

 suileses

=Matire la farine, le sel, le sucre et les ceufs dans un saladler puls battre
au fouet.

«Falre fondre le beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

- Rjouter 40 d d'eau au mélange dans le saladier puis le beurre fondu.

- Mélanger un peu et incorporer le thé vert.

«Bien batire afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.

- Laisser reposer la pate pendant 1 heure environ.

«Verser de la pale dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'alle cuise et gonfie. Falre de méme pour les autres gaufres.

«Napper les gaufres de coulls et déguster.

COULIS DE FRAMBOISES
Sugrédhens

et de frmbuises | L jus de g eitmn | il & soupe de sucre glace |

~Mettre les framboises, le sitron et le sucre glace dans un mixeur et réduire
en caulis.
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SO
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es a])ér(» « GOMASIO

JAIUN PETIT FAIBLE POUR LE GOMASIO QUEL'ON TROUVE AUJOUREHUI DANS
TOUS LES RAYONS BIG PES SUPERMARCHES. C'EST DU SEL DE SESAME QUI
SUBLIME TOUS LES PLATS D'UN PETIT GOUT DE NOISETTE.

el

20 q e futn o G | 2 i o g 2 s | 5 v do v e s |

g de b

+Verser Ia farine dans un saladier.

+Bjouter ls gomasio et les jaunss d'caufs puis, tout en mélangeant & I'aide
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc.

+Falre fondre le beurre et batire les blancs en neige ferme.

~Alouter le beurre et incorporer ensuite les blancs.

- Lalsser reposer la péte pendant 1 heure environ.

+Verser de la pate dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle culse et gonfle. Faire de méme pour les autres saufres.

Aioule: 201 3 milerées &

1 A At
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Saufres au SEL DE TRUFFE

1A TRUFFE INDRESSIOHNE TOUIOURS BEAUCOUP. ON TROUVE AUIOURD'HUI
L ATIVEMENT FACILEMENT DES HUILES QL DES SELS PARFUMES A LA TRUFFE
D'ASSEZBONNE QUALITE E5SAYEL T SERVEL AVECUNE CHAMTILLY PARFUNEE.

v _
5t g do fuine e o § 2 s o sl do s e s B |

o g de lane

-Varser la farine dans un saladier.
~Alouter le sel de truffe et les Jaunes d'ceuts puis, tout en mélangeant
a l'aidle d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blant.
«Faire fondre le beurre el battre les blancs en nelge ferme.
~Rjouter le beurre et incarporer ensuite les blancs.
+Lalsser reposer la pite pandant 1 heure environ.
Verser cie la pate dans le gaufrler chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle culse et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres,
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Saufres aw LARD FUME

JELES SERS TOUJOURS AVEC UNE
T UN GUF SUR LE PLAT QUE §8
SAUPOUDRE D'UNE PINCEE DE PAPRIKA. HIAM MIAM...

Dgpidionts

0 delord i | 5 o o el

J 1ol s

6 g b

«Couper le lard fumé en irés pelits morceaux et les faire revenir
pendant quelques minutes dans une podle.

+Verser Ia farine dans un saladier.

»Ajouter le sel et les jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant & l'alde
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc.

»Faire fondre le beurra et battre les blancs en neige ferme.

»Alouter le beurre puls le lard fumé.

*Incorporer ensulte les blancs.

-Laisser reposer Ia pate pendant 1 heure environ.

-Verser de la péte dans le gauirler chaud et attendre pendant quelques

culse et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.
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Prnini an: GRAINES GERMEES,
aur FRAISES ¢ « CITRON

LE MELANGE DES FRAISES EY DES ORAINES QERMEES EST UME REUSSITR,
VACIDITE DES GRAINES GERMAES ADOUCIE PAR LE SUCRE DE L& FRAISE
PROCURE UNE VRAIE SENSATION DE FRAICHEUR.

Sugeidkinis
1 et de fases | 1 pain i e | € g de qraies germes | L jus de 1 o |

1 it i frité

« Equeuter les fralses et les couper en deux.

«Quvrir le pain en deux.

~Déposer 1 polgnée de graines germées puis les fraises.
«Verser le jus de ditron puis Ihulle dolive.

«Faite chauffer pendant quelques minutes.

Toutes s paines ermees sont diferents i  on a dos doutas, dos s parlumées o dos pauames...
Eles sont de paraits faurasseats de vilamins, en rtculer B et € et renfeiment exalemest une belle quaniié
e carolens, i aife ket ot e wielliSsenuen pramatur ges elluls. Les ralnes eimdes ont auss|

s teneursinreyablemen! levees on minéaut, les aue Wasnésiam, wldem, et f phosphore notamment
e olus,elles sont i rches en raténes dexcellente ualite, ar doles de tos es ardes amines ssentiels
Dot apres foues tes Bamnes Rouveles, Commentwe pas court ex achet |
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Tamini a tefie et au
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Gaufres e sel wose
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de mascarpone au citron
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( (1[140.’ (l [{l TAPENADE,
at C EVRE el an BASILK

Sugsidents
2 el de i de conipagne su de i de e s il | 1 o :
o e b il | ol i sompe de sopae | 2 et chivse de Teoamaton (i) |

il & supo db ol i

in de chague coté avec la gousse d'all épluchée.
érement & 'aide d'un pinceau,

lts tartiner avec de |a tapenade et ajouter les chévres.

Les faire cuire pendant quelques minutes.

Riouter le basilic frals sur le dessus.

«Servir avec une bonne salade croguante et bien assaisonnée.

. Froller les lr-khes de
s huller |

a1





index-40_1.jpg
e anv TOMATES,
i la MOZZ/ARELLA « « LORIGAN

UN CROGUE ULTRACLASSIQUE MAIS ULTRARON § N'WESITEZ PAS A UTILISER
TouTEs soRM

Sngredints

Hate dele | # e o o cpit | 1 i | 5 b & s |

e 3 tomates ot | 1 il i ol i

«Huiler le pain de chacue ¢oté & I'aide d'un pinceau.

+ Découper la tomate puls la mozzarelia en fines lamelles.

«Déposer las lamelles de tomate et les lamelles de mozzarella sur 1 tranche
de pain.

+Gllsser les tomates confites et parsemer d'origan.

« Biouter 1 petit filet d'hulle d'olive, puls couvrir avec Fautre tranche de pain,

+ Faire griller pendant quelques minutes.

Rajouter des elies e de jambon faien foux au pian, des oives (odyées en deus o s abeiines

anfits
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Creque s CONCOMBRE,
a {« DINDE . SAUCE
4 LESTRAGON

Volc) LR CROQUE PREFERE DR MES COPINES... IL EST PARAIT-IL ULTRALEGER
ET PARFAIT EN PERIODE DE REGINE.

ugeédhents

e | Fde ot | ¢ e

e ded

firfusée an it {2 vt Jri e e |

# e coenter f Sel o pe e

Faire culre Je blanc de dinde dans une posle avac un peu dhuile dalive.
 Huiler les tranches de pain & laide d'un pinceau,

Couper en fines tranches le blanc de dinde,

Couper aussi le concombre en randefles.

Faire une couche de concombra puis une de poulet et & nouveau une
de cancombre.

Alouter 1 filet d'huile au ditron, saler ef poivrer.
Falte culte pendant quelques minutes et déguster ave la sauce & Testragon.

, SAUCE A LESTRAGON
Sugeidicnts

e e ke e | ¢ et i s

L s e v it | 3 il
e e | 1 il & sope desagn i | et

*Mettre les ingrédilents dans un bol et mélanger.
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e au PESTO, wur LEGUMES
CONFITS . ... PIGNONS

Sugrédienis
O Tl die | ks de i e e | e ape e pee |

2 auilerds & sape de milinge e Epnes cnfs b, g, it v |

1 exillonie i café de

+ Huiler les deux catés des tranthes de pain & 'aide d'un pinceau.
+Tartiner 1 tranche de pesto,

«Couper finement ou en lamelles les légumes confits et les déposer sur le pesto.
+Bjouter les pignons et recouvrr.
«Faire cuire pendiant quelques minutes.

PESTO RAPIDE

Sngredienss
gt de e | 3 geves L] 5. de s |
1 cuillerée & swape de purée dianchois e + anchoix | 106 g de pacwesar vipé |

Tl e | Sel e peive

= Metire las fouilles de basilic, I'all épluché, les pignons, les anchois
et le parmesan dans un mixeur,

«Mixer et faire couler 'hulle d'olive. Arréter quand vous cblenez
une consistance de péte.

«Saler puis poivrer.
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Croque tricché au BEURRE de favande
aua ABRICOTS el aur AMANDES

PETIT VOV
IMEZ LES YEUX, VOUS ENTENDREZ LES CIGALES CHANTER...
Snpidens
i o b | e de Bl | 2 abse ks i | 2o s s |

2 bl de poin rchd | Set o i

+Metire le beurre dans une assiette.

+ Riouter les grains de lavande et les écraser pour bien parfumer le beurre.

+ Ouvrir les abricots en deux et enlever la novau,

+Faire griller & sec les amandes dans une podle.

+Beurrer les ranches de pain briothé des deux cotés.

+Déposer les orsillons d'abricot et les amandes sur 1 tranche, puis recouvrir
avec la seconde tranche.

+ Metire dans I'apparell & croques et falre culre.
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Crogue bricché
aur fruils rouges
et gelée de menthe

Tunini it lo compote
de miralelles confes
et caulis de mives

Gaufres au poivre

el fratses
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ue complet & {« POIRE, & fa
FOURME D'AMBERT ' . NOIX

FACILE EM ENTREE, ACCOMPAGNE D'UNE BONNE SALADE VERTE, CELA VOUS
SAUVERA TRES CERTAINEMENT ET VOUS LAISSERS LE YEMPS DE PREPARER
1ASUNE,

i |t e b o d ot {2 ks depois e i coupl |
# o3 comenar de vic | 1 e Lol de ois

«Eplucher puls couper la demi-polre en fines lamelles.

ler la fourme d'Ambert sur le pain et y déposar les lamelles de poire,
+Riouter les cerneaux de noix. Faira culre pendant quelaues minutes.
»Aiouter F'huile de nolx et déguster

Uil du rogustor &

&5 L idemne
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Crogue a« MESCLUN (- MOUTARDE
je FRAMBOISES ./ .. MAGRET

EMENT. CE
SERA MEILLEUR EY PLUS ESTHETIQUE, CAR CE GENRE DE DAIN SE TIENT MIEUX,

Bearre |

! pubie

s

fri & aff de etk de frambies |
i co e et ke ol | 5 ks e meet de ranand fond
+Beurrer les deux partles du pain qui seront posées sur les plaques.
«Tartiner 1 tranche de moutarde de frambolses, alouter le mesclun

et l'hulle d'olive.
+Déposer les iranches de maaret de canard.
«Falre culre sous le gril pendant quelques minutes.
+ Déguster tiade avec une salade de célerl rémoulade par exemple.

CELERI REMOULADE

Sarcalions

[t B et o | S i
R

 ullerde it sape de wontande fol

*Falre une mayonnaise en mettant la moutarde, I'cuf, le jus de ditren et 1 filet
dhulle d'live dans un bol

*Mixer at ajouter au fur al & mesure de I'huile pour obtenir une consistance
crémeuse. Saler et poivrer.

~Raper  Ia grosse rape le calerl et ajouter la mayonnalse pour que le célerl
ne brunisse pas,

+Parsemer de persil.
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(“)rrr- ue nalire aur FlGUES,
an CHEVRE et au MIEL

WVOILA QUI CHANGERA DE LA TRADITIONNELLE ASSIETTE DE CHEVRE CHAUD !
PRITES UNE PRESENTATION EN TRIANGLES.

B | 2 s e pri de it | 2 s |

i 0 sape dewi B |

«Beurrer e pain de mie.

«Gouper les figues en lamelles.

«Garnir 1 tranche de pain de lamelles de figue et déposer les rocamadours.
«Ajouter Ia misl liquide at poivrer légérement.

«Falre chautfer pendant quelques minutes e déguster immédiatement.
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. Porquet une MACHINE
A CROQUES, GAUFRES
«t PANINIS?

Stmplernent parce que ¢ est wne machine qui va s simplfier fo
i, weds séjeuis et vens ameser pendant un fon moment.

Les avantages

Aujourdhui.on revient aux aliments simples, vrais et naturels, Aux diners cosy entre amis
ou en famille, aux souvenirs de Fenfance et aux joles plus simples. Donc, quoi de meileur
qun bon croque avec un bon pain, une tomate. une tranche de jambon et plein de fromage?
Une délicieuse gaufre parfumée a a vanille pour e golter ou & base de parmesan pour un
apéro ou un diner rigolo ? Un panini chaud simplement garni de mozarelk, de feuilles de
basilic ec d'un filet dhuile dolive 2 grignoter sur le pouce avec son amoureux ou une
copine ? Lavantage de la machine est quelle chauffe trés vite et grille ou cuit comme on le
sout

Pas besoin d'étre un chef pour s'en servir

La machine & croques et gaufres cst & peu prés la méme dans toutes les marques. C'est,
 mon avis et aprés une petice enquéte,esthétique qui change beaucoup. De la plus rustique
2 1a plus design, de la couleur neutre & des couleurs vives et éclatantes, en aluminium ou en
plastique, trés grande ou plus petite, pour deux ou quatre personnes....

De facon générale, cetce machine est trés simple d'utlisation. La plupart des modéles
proposent des plaques pour gaufres et des plaques pour croques et paninis. Elles sont soit
en aluminium soit enTeflon et elles se changent et s'adaptent en se clippant ou en se vissant.
Ensuite, & vous de voir ce que vous préférez. Mais sachez que pour étre sor duiliser une
machine, il faut qu'elle vous phise et que ce soit.un coup de cceur.
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*uque e COING POELE
el lranches de ROTI DE PORC

LE €OING EST UM FRUIT QUI ACCOMPAGNE AVEC DOUSEUR ET SUBTILITE
DE NOMBREUX PLATS SALES.

Sngr
g

+cvinge | culloie s e Lol d i s sape de i |

¢ il & s do

1 e de gt
ke s by e e it

Baero | 2 tenches de priv
b por

« Eplucher puls couper les coings en quartlers pas trop épals.
«Faire chauffer huile dans une poéle et ¥ faire revenir doucement les coings.
*+Guenc I sont tancres, éslacer v e vinaiges o slouter e el

du tranches de pain.

«Mettre un peu de coing sur 1 tranche de paln, ajouter Ia tranche de rati de porc
puis encore un peu de calng.

+ Recouvrir avec l'autre franche de pain et faire griller.

«Déguster ave une salade.
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Fonini AU JAMBON e (0 Forét-"
el au FROMAGE COULANT

aire

T-ETRE PARCE QU'IL ME

Sugridons

i i |+ bl e jandon de la ot Nei: | s fromie |

g fs | 2 conions | e e s {4 it e i | 1 i e poie

«~Quvrir le panini en deux.
+Déposer la tranche de jJambon de la Forét-Noire que vous aurer dégraissée.
«Couper la munster en tranches fines afin quil fonde plus facilement,
+Emincer I'oignon en fines lamelles et les déposer sur le munster.
+Ajouter les comichons que vous aurez coupés en deux dans le sens
de la longueur, puis Ia feuille de salade.
+Rajauter un filet d'huile d'olive et polvrer légérement.
+Faire cuire quelques minutes Jusqu'a ce que le fromage soil bien coulant.

Remplatex e jambon de Ia ForétNoire par u
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POIRE Ghioe oL AT

POUR CETTE RECETTE, IL FAUY ABSOLUMENE UTILISER UNE PO(RE SUCREE,
MOSLLEUSE ET JUTEUSE DE TYPE CONFERENCE, HARROW SWEET OU BEURRE
BoSsC.

g

Baasse | 2 bcles dputes e poi de e | 1 peive {4 e b el et

~Beurrer les ranches de pain de mie.

-Eplucher puis couper I poire en fines lamelles.

+Déposer délicatement les lamelles sur le pan puls, & Faide d'un épluche-
Iégumes, parsemer d'écailles au chocolat

+Faire culre pendant quelques minutes et déguster tiéde.
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5
::(/(lu/ s an
et (‘Mnlzzole

vaines de VANILLE de “afisi
] FRUITS SECS AU THE

S1 VOUS RAJOUTEZ UNE BOULE DE GLAGE A LA CANNELLE, CE DESSERT SERA
DIGNE D'UN DESSERT DE CHEF T

e
ket de 1 o g | 1 g b s s fviats, prowons, s o

i {

e |
de vt de Tt |

Jaine | 5 b de G i § 1. 46 s o s

e {4l il 4 sl & sepe d guoinie

e e sat

ire chauffer dle 'eau et y faire infuser le sachet de the.
jouter le mélange de fruits secs et laisser gonfler pendant 20 minutas
au moins.
«Verser le tout dans une casserole et falre culre pendant une dizaine de minutes.
Mattre ia farine, Ia levure, le sel le sucre et les czufs dans un saladier puls
battre au fouet.
«Faire fondre e beurre dans une casserole & feu doux et réserver.
jouter fe Iait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu.
langer un peu et incorporer la vanille de Tahitl.
len battre afin d'obtenir un mélange homogéna et sans grumeaux.
lsser reposer Ia pate pendant 1 heure environ.
+Verser de la pate dans le gaufrler chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle, Faire de méme pour les autres gaufres.
* Couper les gaufres en batonnets et les déguster en les trempant dans
In campote,
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Croque trioché & l« POMME e ai,
CARAMEL AU BEURRE SALE

JE SERS SOUVENT CETTE RECETTE EN DESSERT, CAR ELLE FAIT PLAISIR A TOUT
MONDE. FUTILISE DE LA VRAIE BRIOCHE, JE RAJOUTE UNE BOULE DE GLACE
A LA VANILLE ET JE FAIS UN PETIT DECOR AVEC LE CARAMEL RESTANT.

il
s e poin it | 1 o {2 e e do ol e sl

«Préparer les tranches de pain brioché en les coupant en deux.
+Peler puls couper la pomme en fines lamelles.

+Les déposer sur le pain et y ajouter le caramel.

+Faire cuire pendant quelques instants et dégusier tiéde.

CARAMEL AU BEURRE SALE

g
i e s purs e | e o e i

i pe de crbwe | 1 pinede de flor de sel

+Faira un caramel & sec, Cest-a-dire metire du sucre (4 cul
dans une poéle et atiendre qu'il fonde et devienne liquit
*Dés qu'l devient ambré, anéter la culsson en y aloutant 1
de beurre salé et un peu de aém
+Blen mélanger et rajouter 1 pincée de fleur de sel.

70 L Autonre





index-110_1.jpg
Pinini au FOIE GRAS, a la FIGUE
et aw SIROP DE POIVRE

L'ASSOCIATION DE LA FIGUE ET DU SIROP DE POIVRE REVELERS TOUTES LES
SAVEURS DU FOIE GRAS.

Sugrits
il

 enlese i e sinp ki Sel s o

¢ o o |t i pecler | figae Fiea amive |

«Ouvrir le pain en deux.

« Dépaser la tranche de foie gras.

+ Coupar Ia figus en finas lamelles et les mettre sur le fole gras.
«Verser un peu de sifop de poivre, saler puis paivrr,

+Falre cuire jusqu'a ce que le foie gras soit blen rosé.

i vaus ez e fole ara pas 10D i, achetez des arts un oew olus esasses, A n place 0o

s ranihes 4o pan Tice,
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OB matériel
INDISPENSABLE

La machine & croques, gaufres et paninis

Essayez de choisir la machine qui vous semblera Ia plus pratique pour votre cuisine et
Ia plus simple 4 utiliser. N'oubliez pas non plus qu'l fut quille vous piaise aussi.Je trouve
que lorsqu'une machine est esthétique, on a plisir a s'en servir et on sen sert vraiment.

En géneral,les machines 3 gaufres font également les croques. Il suffic de changer les
plaques. Certaines font aussi les paninis, mais elles sont de plus en plus diffciles a trouver:
Vous pourrez faire les paninis sur les plagues des croques, ce n'est pas un probléme.

Regardez bien les plaques,car ly en de diférentes matiéres. Acherez selon vos habirudss,
mais apparemment elles sont toutes faciles 4 utiiser, et les gaufres se détachent facilement.

Pour les croques

11 'y pas vraiment de matériel indispensable. I faut un bon couteau pour les couper en
deux.Un pincea si o veut huler les tranches de pain touchant les plaques. Pus des cure-
dents rigolos pour les faire tenir et de joles assiettes ou des petis piats pour les servir.

Pour les gaufres

11 vous faudra un grand saladier ou un cul-de-poule pour préparer a pite. Un fouet oy
un batteur pour bien la mélanger et obtenir un consistance homogéne. Etle plus important,
une peie louche pour verser ka pite en une seule fois. Ensuite, des assietes ou n plat pour-
les servir: Comme pour les croques,des cure-dents amusants,

Pour les paninis

Comme pour les crogues,un bon couteau est indispensable tout d'abord pour les ouvrin
‘en deuxafin de les garnir, ensuite pour les couper en morceaux.

Autant vous dire que vous n'allez pas faire de dépenses inconsidérées et que cela vaut.
vraiment la peine dacheter une machine aussi simple et pratique.

1 Suteduction
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Pamini @ f« TRUFFE DE CHINE

LA TRUFFE DE CHINE SE TROUVE AUJOURD'HUI TRES FACILEMENT. ELLE EST
CONDITIONNEE SOUS VIDE. ET 51 SO GODY N'EGALE PAS CELUI DE NOTRE
TRUFFE FRANGAISE, DANS UN PANINI, ON PEUT PARFAITEMENT S'EN
CONTENTER.

4,

agridiints

t petite tiffe de Chine | 1 cuilicrée & rafé do fonv

1 2 o 1 i e panin | Sl 5 e

~Couper Ia ruffe en fines lamelles.

«Faire chauffer le beurre dans une pogle, casser les ceufs et préparer une petite
broulllade.

«Riouter les lamelles de truffe.

«La brouilladie doit rester assez liquide, car elle finira de culre dans le paninL

«Saler puls polvrer.

« Ouwrir le panini et le remplir de broulllade.

«Faire chauffer pendant quelques instants.
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Fanini an SAUMON, & t« MANGUE,
4 {a ROQUETTE ¢ au CITRON

1A NANGUE ET LE SAUMON SE MELANGENT A
/ADORER € P
ANPOUDRE.

EILLE, ET VOUS A
OUR LES AOURMANDS, RAJOUTEZ UM PEU DE CUMIN

Sugeddinss

s

e g | ¢ e ign e nguets |
3 vondeles fs 4 it

¢ et it Aoliee |

pain en deux,
tranche de saumon, la mangue et la roquette.
“Verser hulle d'olive sur la roquetie puis déposer des rondelies de citron.

]I”ll?ll au FOIE GRAS
o« GROSEILLES

ITIF OU BN ENTREE, VOUS FEREZ DES HEUREUX.

S
e i | s e i g | 2 s b g |
rague e et | o e i | e v | i ot i

*Ouvrir le paninl en deux et tartiner Ia tranche de fole gras puls saler et poivrer
légérement.

«Faire culre quelques minutes el servir sur une petite assiette avet des branches
de grosellles. Laddité de la groseille est un wrai délice associé au fole aras.

*Ralouter une petite salade de persil diselé et agrémenter d'un Jus de ditron et

- dhulle d'olive.
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Gaufres ax POIVRE ET FRAISES

UNPETIT GOOT PIQUANT GUI DONNERA BU « PEPS » AUX PAPILLES. LES FRAISES
APPORTERONT DI LA DOUCEUR ET DE LA FRAKMEUR.

Sngriioie

g

20 g de o ave e

bl s s | e el St | i

s | g do b

~Mettre la farine, le sel, le sucre et les ceufs dans un saladier, puis batire
au fouet.

-Falre fondre Is beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

~Bjouter le sirop de polvre au mélange dans le saladier, puls 40 d d'sau
et le beurre fondu.

«Bien batire afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.

«Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

+Verser de la pite dans le gautrier chaud st attendre pendant quelques
minutes qu'alle culse et gonfle, Faire de méme pour les autres gaufres.

~Laver rapidement les fraises et les équeuter.

+Déposer auelques fralses sur les gaufres, ajouter la chantilly et déguster.

POUr e caye wament ntesse, e sur s vriess g oises. Clles aue vaus rouverez It ol Fagtenen]
crés ofacdaiéos, blantes ef de foume alloagee, rés |enses ef pou

e canlaue,sont elles s ateases
e QU onl UR Dar def Do, 1 maa des hos 08 1 clnts, g Jormes irsgulitres
ou amondies, tolorées, femes ¢ futeuses
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Fonini an CHEVRE SEC
et & l« RATATOUILLE

UT FORT DU CHEVRE SEC
NINI B'UN PETIT VERRE

st de st

{1 e e fodn

+Falre décongeler la ratalol
une consistance de compote,

«Couper les chévres et e panini en deux.

+Etaler une bonne couche de ratatoullie sur une molié de pain et déposer
les petits chévres.

+ Aiouter I'hwile d'olive, recouvrir de 'autre moitié et faire cuire.

faire cuire et réduire jusqu'a ce qu'elle atieigne

mini & l« BROUSSE AUX HERBES

"

i s | 4 sl s —

b

~Couper le pain en deux.

- Ciseler la ciboulette et Ie persil dans un bol.

+Eplucher et couper Fail en petits morceaux puls I'slouter aux herbes.
+Mélanger et ajouter la brousse, 1 filet d'huile d'alive, du sei et du poivre.
+Bien mélanger a la fourchette et garnir le pain de ce mélange.

+ Riouter la roquette, 1 filet d'hulle dolive et faire culre.
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Tonini & la TOMATE, i fa
TAPENADE . . (« MOZZARELLA

QUE CE SOIT SUR UNE PIZZA, DANS UN CROGUE OU DANS UM Pi
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+Coupet le pain en deux. Etaler une belle couche de tapenade, alouter
la mozzarella coupée en rondelies.

+Ciseler le basilic et en saupoudrer ia mozzarella.

ouper Ia tomate en fines rondelles et les dispaser sur la mozzarella.

outer I'huile d'olive, saler puls polvrer et falre chauffer.

+ Déguster avec une salade ou des crudités.
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= Couper le lofu en lamelles et le faire mariner dans le mélange soia-miel.
+Le faire ensulte revenlr légérement dans une podle.

~Couper le pain en deux et le gamir de graines germées.

~Bjouter le ofu et un peu de sauce.

~Faire cuire.

1 110Uvet s Braihes HerBes et Impossile DAL WAL, WS DALY 1S feTOIeY DO U R melange

harbe, Prenez ub bagutt de arladre, 4 bovguet fe ersl o1 un baugeet de boulete f iseler
90 geut ausi remokier vt du wesson
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= Couper le poulet en pelits morceaux et les poivrons en lamelles.

«Faire chauffer Fhulle dans une poéle et v faire revenir le poulet et les poivrons.
+Quand le poulet est cult et les polvrons tendres, arréter la cuisson,
+Gamir le pain de ce mélange et falre culre.

GUACAMOLE EPICE
igpidiats

et s de t i | el i sipn

s | Sel o e
*Mixer le tout en purée.
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Pour les gaufres, un petit air dienfance et de nostalgie va vous envahir b premire fois
que vous allez en faire. C'est magique de les cntendre cuire et gonfler, puis e les voir dorer
etsibien se former avec cette odeur délicieuse envahissant soudain toute a cuisine. Ensuie,
vous allez vous prendre au eu et en réalser des sucrées, mais aussi des salées, pour [apéro
ou l'entrée.

Les paninis,c'est avec un pesit soufle léger et un air d'talie que vous allez les réaliser:
On a toutes en téte l'envie ou ka nostalgie d'un voyage 3 Venise, Rome, Naples ou Capri,

Et puis, c'est un petit pain pas si connu qui mérite qu'on le remette 3 lordre du jour.
Il st trés léger, croustllant et fondant une fois chaud., Et, atout majeur, on en trouve
partout.... un peu comme les Iealfens. ..

Aprés tout cela, comment ne pas courir acheter une machine qui vous permettra de
réaliser tous ces délices,vous amuser et surtout faire plasir trés simplement et facilement
4 tous les gens que vous aimez !

Sidphanic de Torcbfeim

Batidtin 5
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Fanini av COULIS
DE FRUITS ROUGES
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»Meitre les fruits dans une casserole avec un peu deau et de sucre
et les faire culre pendant une dizaine de minutes.
»Les écraser & la fourchette ou les mixer dans un robat.

=Ouvrir le panini en deux, le tartiner de beurre et y mettre le coulis.
«Faire cuire,
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Fanini & la GELEE DE CASSIS
et au CASSIS FRAIS
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~Couper le paln en deux et étaler sur un des cétés de la gelée de cassis.

~Rajouter des cassis frais et toaster rapidement.
+Déguster tiéde.

GELEE DE CASSIS
Fugrédicais

it g decasi | g v e | 35 g de suce o pae

= Mettre les cassis & cuire afin de faire édater les grains.

+Les passer ensuite au moulin & légumes afin de ne garder que le jus.

«Riouter fe sucre.

< Faire cuire pendant une dizaine de minutes avec un grand verre d'eau.
Réduisez le femps de culsson si vous préférez une conslistance pas trop.
dure,
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wni & la compole J. MIRABELLES
CONFITES . COULIS DE MURES
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~Dénoyauter les mirabelles et les mettre dans une casserole.

»Les faire cuire tout en remuant et les faire réduire en tompote.

uter de ['eau si cela colle un peu.

«Incorporer le sucre et faire cuire encore un peu pour que les mirabelles
confisant.

«Mixer les mires avec un peu de sucre,

+Ouvrlr |a brioche en deux et y déposer

- La faire chauffer pendant quelques minu

- Déguster avec un peu de coulis de mires.

compote de mirabelles.
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Foini /(?'7(’,1“  BEURRE DE FLEURS
« an SUCRE CRISTALLISE
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ME AVEC UNE GLACE AU FROMAGE
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- Cauper finement les fleurs et les mettre dans un pett bol.

«Rjouter le beurre et bien malaxer afin d'obtenir un beurre de fleurs.

- Couper le pain en deux et étaler le beurre de fleurs.

«Saupoudrer d'un peu de sucre cristallisé et faire cuire pendant quelques
minutes.

- Déguster tiede.

e fles pas comme i, Cesl-bdie cuil e fours pos el comlnt, cr autes s e ne 5001 pas.
amestoles, Dan aiantion & 1 pas vhus emB0IsDuner ou, OFe, mposaaer vos wnis. Vo wve pette fste

s flours comesbles e 3l fecies & rsuver : egorio, bosiache, Gl Gntne, cbsaiete, corimtre
o, Haisor, geraium, Suesle-de-oup, lavande, s, mavushie, mélse. il pcsanli pivoing,fose,
Sutean, e ouse, vt
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mé‘es a« CURRY, CREVETTES
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POUR UNE ENTREE ASSEZ COMPLETE OU POUR UN PLAT DU SOIR OU UN SLUNCH,
SERVIR AVEC DES CRUDITES.

Sugsdat

o o e i s de oy {2 o

§ 4w i Bone e |

et e i g
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-Verser la farine dans un saladier,

~Biouter le sel, le curry et les Jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant
& laide d'un fouet, verser 1 verre d’eau et le vin blanc

~Falre fondre le beurre et batire les blancs en neige ferme.

~Aouter le beurre el incorporer ensulte les biancs.

+Laissar reposer a pate pendant 1 heure environ.

+Verser de la péte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.

«Couper le demi-avocat en fines lamelles.

+Préparer ensuite las gaufres en déposant un peu de mayonnaise dans
les « trous » puis les lamelles d'avocat et quelques creveltes roses.

+Déguster avec quelques crudités et le reste de mayonnaise.
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/rlll res apr ZESTES DE CITRON
CRE E EPAISSE ot CEUFS /- /mn}v

COMME POUR LA RECETTE
DE GAUFRE. AJOUTEZ SUR LA GAUFRE EOUREE EN PETITS CAI
DE CREME FRAICHE SPAISSE ET QUELGUES GUFS DE LUMP. POUR PLUS
DECOULEUR, UTILISEZ AUSSI DES GUFS DE SAUMON.

ugrédints

g e s e o | 3 e | s e vin s ser [ 95 e b |
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+Verser Ia farine dans un saladier.

« Aouter le sel et les jaunes d'eufs puls, tout en mélangeant a laide d'un fouet,
verser 1 verre d'eau et le vin blant.

+Faire fondre le beurre et battre les biancs en neige ferme.

* Rjouter le beurre puls les zestes de citron,

« Incorporer ensulte les blancs.

«Laisser reposar la pts pendant 1 heure enviran,

«Verser de la pate dans le gaufrier chaud at attendre pendant quelaues
minutes qu'elle wise et gonfle. Falre de méme pour les autres Saufres.
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ﬁuu{}-ex 4 {"HUILE DE TRUFFE ¢/
FOIE GRAS, CHANTILLY .

(COUPEZ LES GAUFRES EN QUATRE OU 51X ET AJOUTEZ SUR CHAGUE MORCEAU
UME NOIX DE CHANTILLY AU VIN JAUNE. POSEZ LE TOUT SUR UN JOLI PLATEAU
£TSERVEE AVEC DU CHAMPAGNE.

vin }aunc

Sugrsdients
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+Verser la farine dans un saladier.

+Riouter fe sel et ies Jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant & laide d'un fouet,
verser 1 varre d'eau et le vin blanc.

+Couper le fole gras en trés petits marceaux et batire les blancs en neiga ferme.

+Alouter 'hulle de trulfe puis le foie gras.

»Incorporar ensuite les blancs.

sLaisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

+Varser de In pate dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Falre de méma pour les autres gaufres.

+Verser la chantilly et le vin Jaune dans un siphon et mettre au frals Jusqu'a
son utilisation.
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gau/}'e & ta FARINE & chataigne et
gunclles - MOUSSE AU CHOCOLAT

LAFARINE DE CHATAIGNES DONNEUN PETIT GOUT SUBTIL AUX GAUFRES. AVEE
LE CHOCOLAT NOIR, CEST DIVIN.

Sugridivnts
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«Mettre les farines, la levure, le sel, le sucte et les ceufs dans un saladier
puis battre au fouet

~Falra fondre e beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

«Alouter le lait au mélange dans le saladier puls le beurre fondu.

~Bien battre afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux,

«Laisser reposer la pate pendant 1 heure environ.

«Verser de |a péte dans le gaufrier chaud et aftendre pendant quelques
minutes qu'elle culse el gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.

» Senvir les gaufres accompasnées de quenelles de chocolat noir.

MOUSSE AU CHOCOLAT

Fugrédents
5 g de chocelt extranir a0 5 | 3 enfs extiafuais

<Falre fondra ie chocolat au bain-marie et aiouter les Jaunes des 3 caufs.
+Battre les blancs en naige ferme et les incorporer dglicatement au chocolat.
«Mettre dans un bol et réserver pandant 3 heures au moins au réfrigérateur.
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~Verser Ia farine dans un saladler.

+Ajouter le sel el les jaunes d'caufs puls, tout en mélangeant & l'aide d'un fouet,
verser 1 verre d'sau et le vin blanc.

+Faire fondre le beurre et battre les blants en neige ferme.

+Rlouter le beurre puis le fromage basque ripé et le piment d'Espelette.

“Incorporer ensuite les blancs.

+Laisser reposer I pate pendant 1 heure environ.

+Verser de la pate dans le gaulrler chaud et attendre pendiant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres.

+Senvr ave Ia confitura ou le confit de figues.
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CHARLOTTE e gaufre;
ar MARRONS GLACES

VOICI UN DESSERT SPECIAL POUR MA « CAROLYNE », GRANDE FAN DE MARRONS
GLACES. VOUS YOUS SOUVENEZ PEUT-ETI
LA GLACE AUX HA
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«Mettre Ia Farine, Ia levure, le sel, le sucre et les ceufs dans un saladier
puis batire au fouet. Faire fondre le beurre dans une casserole & feu
doux et réserver.

- Alouter fe lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu.

+Mélanger un pau et incorporer ls rhum.

+Blen baitre afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.

+Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

«Verser de la pite dans le gaufrier chaud et aftendre pendant quelques
minutes qu'elle culse et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.

~Préparer la mousse aux marrons glacés.

+Mettre la créme de marrons, les brisures de marton et la créme fraiche
dans un bol et blen mélanger au fouet.

«Couper les gaufres en deux puis en triangles.

+Les monter & 'endralt puls & Fenvers dans des verrines et alouter au milleu
la mousse de marrons glacés.
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SUPERPOSITION - gaufre
ar FRUITS EXOTIQUE

UN JOLI GATHAU DORE, JAUNE ET BLANC. VOUS POUVEZ REALISER LE MIME
AVEC DES FRUITS ROUGES.
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+Mettre la farine, Ia levure, le sel, Ie sutre et les ceufs dans un saladier,
puls batire au foust.

+Falre fondre le beurre dans une casserole 3 fou doux st réserver.

+Rjouter le lsit au mélange dans e saladler, puls e beurre fondu.

+*Mélanger un peu et incarporer le kirsch.

+Blen battre afin d'cbtenir un méiange hamagéne et sans grumeaux.

«Lalsser reposer Ia péte pendant 1 heure environ.

«Verser de la péte dans le gaufrier chaud et attendre pendant queiques
minutes quelle cuise et gonfle. Faire de méme pour les aulres Daufres.

+Paler puls couper les fruits en tranches fines. Presser le citron sur les fruits.

+Déposer 1 gaufre sur une asslatte et ajouter des tranches de fruits puis
de la chantllly et recommencer Fopération.

+Terminer par 1 noix de chantilly.
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+Metire Ia farine, Ia levure, le sel, le sucte et Z ceufs dans un saladier
puls batire au fouet.

»Faire fondre le beurre dans une casserole & feu doux et réserver.

+Bjouter Ie lail au mélange dans le saladier puis le beurre fondu.

+Mélanger un peu et incorporer le marsala.

+Blen battre afin d'obtenir un mélange homogéne et sans grumeaux.

+Lalsser reposer la péte pendant 1 heure environ.

»Falre les gaufres, les couper en deux puls les tremper rapidement

. dans un peu de marsala mélangé & de l'eau.

*Détendre le mascarpone en v aioutant les aunes des ceufs restants
st le sucre glace.

+Battre les blancs en nelge et les incorporer.

*Faire des couches, aufre, mascarpone et framboises et ainsi de sulte.

+Terminer par une couche de mascarpone.
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sles-rous /))'(3[,\ a crequer

sl i)
a pleines dents sans canptexes .

Venez découvrir avac bonhaur, fantaisie et gourmandise les multiples
fagons de réaliser des croque-monsieur, des paninis ou des gaulres.

1l vous sulfit d'avoir une machine pour régaler votre famille ou vos amis
tout au long de F'année avec des receltes originales et faciles & réaliser.
Commencez dés le prinlemps par des pelits déleuners feslifs en dégustant
un craque brioché au beurre de lavande et aux abricots, régalez vos amis
1'6t6 avex de croustillants paninis 3 la ratatouille et au chévre sec. Régresser
4ha | s v s meTe & (8 ANAUAR e 4R AT Suimete
de pommes maison puis faites la féte & Nogl en proposant & fous teux que
vous almez un buffet de croques au magret et confilure de framboises,

de gaufres & 'hulle de truffe et de paninis au fole gras et aux figues.
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Zt’ remercte
Toute l'équipe de Tana et Céline pour son idée de génie.
Grixe  tol, les enfants ont « enfin » mangé de bonnes choses
et pas que des soupes et des pétes | E2 puls, les repas vite fa,
bien fait qui font plaisir 4 tout le monde, c'est vraiment
trés agréable pour la personne qul les prépare
{vous voyer te que je veux dire...).

Ma chére Isabelle qui, en voyant le sujet, s'est effondrée,
Pensant ne jamais y arriver...

Hugo, Edgar et Baslle, Insatiables et qul en veulent encore.
Pas mal aprés trois mois non-sto;

Mes capines et toutes leurs remarques, avis, débats sur les ingrédients,
les cuissons... Gue deviendrait-on sans ses copines |

Mon G20 qui a référencé plein de nouveaux pains pour
me faire plalsir. Encore merd, Michel |

Ponisption gphiguc  Madina Dekane
Wise et e - e Gowds

Ccadination el - Matthleu Sublet
avec In collsboration d'Amélie Delfieux

Pitsgurue  Pegay Hasmh-Gur S
Falvization : Thomas Lemaitra
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G 0(/142 comp let s CHAMPIGNON
de Taris, an pAMPLEMOUSSE aunx
CREVETTES roses et & la creme moutarde

A DEGQUSTER AVEC UNE GRANDE SALADE ENTRE COPINES, VOUS POUVEL
R LES CREVETTES PAR DES GAMBAS ET AJOUTER UNE PINCEE DE
RY DANS LA SAUCE.

gty

Yl e e e 2 il g e i e 1 lo Jhi L |

 changgen de Tais | 2 imncher de ain d mie conplt | 2 quarios de ponple

s calnis i snpe e et s

~Mélanger la moutarde et la créame fraiche dans un bol.

«Rlouter un tout peit filet d'huile d'clive, du sel et du poivre.

«Eplucher le champlgnon de Parls et le couper en lamelles.

«Déposer sur 1 tranche de pain de mie les lamelles de champignon,
les quartiers de pamplemousse e les crevettes.

«Alouter un peu de créme moutarde.

«Faira culre pendant quelques minutes.

ol ot ponve

e Frintonps 1%





index-14_1.jpg
Croque & fa TOMATE,
& la MOZZARELLA,
aur ANCHOIS ¢t qur OLIVES

VOIEl UN CROQUE QUI ANNGNCE DES JOURNEES PLUS CHAUDES ET SUR!
L2 RETOUR DU SOLEM.... C'EST UN ELASSIGUE, MAIS IL EST INCONTOURNAI

Ingrédicnts
 fol do imarell | 1 tomte |2 tronches de pin de e complt |3 o 8 ancheis'a o
il g dlves diyaies | 3 fie de i | Se ot peive

- Couper |a mozzarella et Ia tomate en tranches.

*Déposer les tranches sur le pain de mie, en aliernant fomate et mozzarella.
+Ajouter les anchols.

~Couper les olives en quatre et les ajouter.

«Ciseler le basilic et Faiouter.

*Recouvrir de Fautre tranche et faire cuire pendant quelques minutes.

Pout de joles assetes rolorées et aurmandes, sz sur s varetes de tomate et feurs couleurs 0 iouve
mainlenanttés souvent des lomaes faunes, ange, veies o roses, Uous poues également ullser des

minitomates. Amusex-vous & fire des derares o des panathés de oulears enie s Itenches de mozzarell,
Variez aussies heibes - gersllpat ou fie,coiandre, Inem ou romari,

LIt
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Le pain polaire, pain suédois,ressemble 4 des feuilles. C'est assez Iéger et cela change.
Ensuite, vous trouverez des minibaguettes, des pains  panin, des pains ciabarta,des pias.
Le choix est immense, mals essayez-les et vous verrez trés vite selon vos gols ce que vous
aimez.

Farine, lalt, ceufs, sucre...

Pour la préparation de la péte & gaufres, utilisez des ceufs extrafrais, du lait, de la créme
fralche ou u beurre provenant du rayon frais.Je vous assure que Cest meilleur.

Variez les farines, de chataigne, compléce, de son... pour changer le goft et a texture de
vos gaufres.

De méme pour les sucres, cassonade, sucre 3 la vanille, sucre fin, sucre 4 la cannelle....
sont dglicieux.

Idem pour les lits i e riz nature, bt damandes, it de soja & |a vanille it de chitigne,
kit de chévre....

Les alcools

Parfumez vos gaufres avec des alcools de citron, framboise, mirabelle, prunelle, du kirsch,
du rhum, de FAmaretto.

Les garnitures

Toutes sortes de petites conserves ou de préparations de légumes,anchoiades, apenades,
légumes confirs, mousses.

Des jambons, fumés, blzncs, icaliens, aux herbes, iquants. . des magrets, des tranches de
roti,de poulet..

Des poissons, truite fumée, saumon, anguille, tarama, ceufs de lump, ceufs de saumon,
sardine, maquereau...

De la verdure, haitue, roquette, épinards en branchas, jeuncs pousses...

Utilisez ce que vous avez chez vaus et tous vos petits produts fétiches, Essayez de faire

associations moelleuses et rajoutez des produits humides quand cela vous semblera sec.

Itrochoctrin L]
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Chugue it s TOMATE, & (s MOZZARELLA, ux ANCHOIS 1t ux OLIVES 14
" Cuge ronpot o CHAMPIGNON /e Ty o PAMPLEMOUSSE,
o CREVETTES yoss 1 s s mstonke 15
'7‘“ PAIN DE MIE o1 NOIX DE SAINT-JACQUES, : i: VANILLE .. - SESAME 16
requc o JAMBON AUX HERBES «: ; /« PRINTANIERE DE LEGUMES 17
Copur & {» MARMELADE D'ORANGES o .« BACON GRILLE 15
aux FRUITS ROLIGES 1+ s FROMAGE BLANC i 19
Cingue PAIN PERDU psic 20
Cugue aux GRIOTTES «t 5 u RICOTTA 20
CHARLOTTE s o« SEL IODE i /s MOUSSE DE SARDINE 21
faafes e SNBLON DE TOMATE, 5 / MOZZARELLA (r . BASILIC 22
Sungies -« PARMESAN  SORBET A LA TOMATE 23
Siage: cox ORTIES 24
& UAIL DES OURS il d: CHEVRE 25
(e o MIEL .. SORBET A LA VERVEINE 26
10 GINGEMBRE « COULIS DE FRAMBOISES 27
+¢ Iy PISTACHE . COMPOTE DE FRAMBOISES 25
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P e BOULETTES D'AGNEAU i 1o MENTHE 30
Fain 3 (s JOUE DE BEEUF v« ux CAROTTES 31
o 10 MUNSTER irmier s au CUMIN 31
1 as THON, o CAVIAR DE TOMATE ; LRIL .t o TOMATES MI-CONFITES 32
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D o NUTELLA - 5 (- BANANE 34
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Sais: o GRAINES GERMEES, 1.: FRAISES . c ITRON 36
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Puini A LANANAS
Fu@{v' « CARAMEL

LE TEMPS DE PREPARER UN DESSERT, CETTE IDEE VOUS
E, ¢'EST TOUIOURS
MENT UN POT BE

S1VOUS N'AVEZ
DEPANNERA. DES
DELICIEUX. SERVEZ AVES UN COULIS, UNE GLACE OU SIMI

Dagridicnts

Fanns i {3 v s e d s o e |

§ et an lait e

- Couper les Iranches d'ananas en morceaux.

~Faire chauffer une poéle et y mettre le sucre afin de réaliser un caramel 4 sec.
«Attendre quiil devienne liquide et y ajouter les morceaux d’ananas.

«Bien remuer pour blen enrober les morceaux d'ananas de caramel.

«Quwrir ks brioche en deux et y déposer les fruits.

«Bien faire griller et servir aves une glace ou avee un pot de créme épaisse.

18 £ Wiver
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anini aur TROIS CHOCOLATS
et & l« NOIX DE COCO

UNS PURE GOURMANDISE POUR LES ACC
AVEC DES ORANGES CONFITES, DES NOIS!

‘A,ﬁ,

o puin s poni |1 faree de chorelat avi {1

ieuts

e chovidat aa G | ¢ larve do choceln Hane |

cuillerées i sape de voir do voco o

+Ouvrir le pain en deux et déposer les barres de chacolat de faton &
trols goilts blen distinds.

+Saupoudrer de noix de caco.

+Bien chauffer, les chocolats dolvent étre coulants.

Paun un pEChe do sourmandise : atisez 1ous s choclats dost vas afflez, 313 menhe, aux Irales,
. 60 macagania, au pinert, 3 ingembre, ala ite amandes...
& saupuudre e chocaat d frlts ses gl st mixes grossleremen.

Ha plus belle expérience, vest auec s harrs de chacolat épasses tempies de aramel u de monsses.

L e "3





index-116_1.jpg
Punini au CURD ot FRUIT
DE LA PASSION

= LE DE TOUS LES CURDS, CITRON, FRUIT DX LA PASSION, ORANGE_.,
CETTE CREME AU RETIT GOUT ACIDULE EST UNE VRAIE MERVEILLE ETSE DEGUSTE
/AUSSI SUR DES TARTES, DANS DES YAOURTS OU SINPLEMENT SUR DU PAIN.

Hugredients
Sunfo |5l de us e it et Tosion | 4 citen et ] g de e n pache |
16 g de b docs ol | 1 pa & s

«Casser las caufs dans un saladier et les battre légérement.

«Rjouter le jus de frult de la Passion, le jus de citron, le sucre et le beurre.

«Metire le saladier au bain-marle et faire cuire ce mélange tout en remuant
pendant une dizaine de minutes.

« Il faut atiendre que cela paississe et prenne la consistance d'une créme
épaisse.

~Ouvrlr le pain en deux et le fourrer de ls créme au fruit de la Passion.

+Faire wire pendant quelques minutes.

Uananas (Ananas sativud), ben aoiginaire du Bresi, fut decouvert s0) una T 0 Caramas (devense
suiourdhul 13 Guagloupe) par Chlsiaphe Colom, ors e son second voyape dans e Neuvean Mande st
1o compte de I rene Isabelle I Calhalique, en 1453. D e sbut u xur sibdle, I ut e fult exotawe.

1o olus culfne pour e tabes foyales. arsque e Jardiner du roi Charles ' Augletere piésenta & te denier
1e premir ananas culvé dans (e pays, éverement fut 4ge assez ImpaMLaBt peul BIe reprasenté su
ung palature Qi futlangIamps ex9aseq au Victorla and Albert Huseum de Lonres.

16 L Hiver





index-115_1.jpg
Fanini a la BANANE,
4 l« CARDAMOME . o MIEL

AEMARIAGE DE LA BANANE, DU MIEL ET DE LA CARDAMOME EST TRES DELICAT.
'YOUS PO! ACCOMPAGNER CE PANINI D'UNE PETITE GLACE AU YAQURT OU
A8 DEGUSTER SIMPLEMENT NATURE.

Suppidients
e | 2 e soupe e il de

g

Couper la banane en fines lamalles et les mettre dans un bol.

rser le miel et ajouter la pincée de cardamome.

langer délicatement.

uvrir le muffin en deux et y déposer une bonne couche de mélange.
ire cuire pendant quelques minutes.

s i | 1 i de canbomene en pade |

L e, 118
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gue bricché a samen,
i la ricotta, au citron
confi et & Caneth
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crevetles roses, avocat
et mayonnaise (égre
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Croque & l« CONFITURE
DE FRAMBOISES,
« MAGRET DE CANARD
el a la ROQUETTE

JE VOUS CONSEILLE POUR CE CROGUE D'UTILISER DES RESTES DE MAGREY

DE CANARD OU DE DINDE. S1 VOUS N'EN AVEZ PAS, FAITES LA RECETTE AVEC
DES MAGRETS FUMES.

tvllerte i@ café b leare [ 29

e gt

+Beurrer les tranches de pain.

+Etaler la confiture de framboises sur une tranche, déposer un peu de roquette,
Thuile dolive et les patites tranches de magret fum.

*Recouvrlr de 'autre tranche et faire cuire quelgues minutes.

+Déguster avec une purée de marron dans laquelle on rajoutera un peu
de créme fraiche.

.
8
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Crogue afa DINDE ot aur MARRONS
el (‘JREE DE CELERI i la crime /}(LI(’/?C

IDEAL LES LENDEMAINS SOIR DE REVEILLON... PAS TROP DE CUISINE ET UN
EONDINER!

Builons
B | % tran

ape e purie o o

1 awe de dind |

i i estane fuivhe |

[V —————

+Couper le blanc de dinde en tranches fines.

+Beurrer l'extérieur des tranches de pain.

+ Tartiner le pain de purée de céleri, déposer les tranches de dinde
et les morceaux de marron.

«Faire culre pendant quelques minutes et déguster blen chaud,

PUREE DE CELERI
Hugridi

2 edlis | 1 ponne de tore / po

ot de crime faiche dpaio |
e de i de scade | Sel  priore

« Eplucher les célerls et les couper en morceaux.

«Faire de méme ave la pomme de terre.

= Faire boulllr de I'eau dans une casserole avec une pincés de sel et v ajouter
les légumes. Falre culre une vingtaine de minutes Jusau'a ce au'ls sofent
tendres.

= Garder un petit peu d'eau da wisson et mixer.

«Ralouter la créme fraiche, le sel, le polvre et la pincée de nolx de muscade.

“Godter et recilfler 'assaisonnement sl nécessalre.

92 L Tber
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:9«u/res & l« PISTACHE
« COMPOTE DE FRAMBOISES

POUR UN DINER TOUT EN COULEUR, 5 DESSERT SERA PARFAIT. UNE GAUFR
TOUTE VERTE ACCOMPAGNEE D'UN COULIS TOUT ROUGE... VOUS POUVER
RAJOUTER DES PISTACHES CONCASSEES OU EN POUDRE SUR LE COULIS.

4
g e e | 0 g d pade e pistchs

P i | 55 el e e i

s o s e il

(il i sape s en e |
o de e | g b e s |

e |1 pincie de sel

«Metre la farine dans un saladier et ajouter la poudre de pistaches, 1 cillerée
& soupe de sucre, le sel et les ceufs. Bien mélanger a l'aide d'un fouel.

«Verser la levure dans le lait et la dissoudre.

«Faire fondre le beurre.

«Verser le lalt et le beurre dans le saladier et bien mélanger.

«Rjouter l'essence de pistache.

- Utiliser un batteur si la pate n'est pas assez homogéne.

~ Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

« Verser de la péte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Falre de méme pour les aulres gaufres.

« Servir avec de la compote de framboises.

COMPOTE DE FRAMBOISES

Srugredients

bt e ramdsiss | 1 cuillede i supe b sure o peke

+Mettre les framboises dans une casserole avec un peu d'eau.
+Faire culre pendant quelques minutes et alouter le sucre.
~Laisser refroidir avant de déguster.

2L Py
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aufres o GINGEMBRE
« COULIS DE FRAMBOISES

L= GINGENBRE APPORTE UN PETIT GOUY NOUVEAU, PIQUANT ST CHAUD & LA

GAUFR
QUE VOUS RAPEREZ, SINON DU GINGEMBRE EN POUDRE.

y

ey e fuie | 8. de s e e | 2 anf s |
3 s & v de gingen fois it o o pch |

g de e i | 1 i e o

skt de e chimie

-Mettre la farine dans un saladier et ajouter le sucre, le sel et les ceufs.

lien mélanger & lalde d'un fouet puis ajouter le gingembre.

Verser |a levure dans 40 cl d'eau et la dissoudre.

Faire fondre le beurre.

jarser I'eau et le beurre dans Ie saladier et bien mélanger.

Utiliser un batteur si la pate n'est pas assez homogéne.

«Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

« Verser de la péte dans un gauirler chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres saufres.

* Déguster les gaufres avec le coulis de framboises.

COULIS DE FRAMBOISES

Fagrhinis

et d s | Bejus d 1 cirm | 1 il & e db s gl

“Mixer la barquette de frambolses avec le Jus de cltron et le sucre glace.

£ Wity

0US VOULEZ UN SOUT INTEMSE, UTILISEZ DU GINGEMBRE FRAIS
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index-99_1.jpg
Cwangee | 2 pone

~Peler puls éplucher la mangue en lamelles.
+Déposer les lamelles sur 1 pancake puis saupoudrer de sucre vanilié.

+Recouvrir de I'autre pancake, faire culre pendant quelques minutes
at déguster avac Ia sirop d'érable.

e sirap d'enble st u skon e de Feau de ['érabl, ot son pes de I séve de Faiabe,

souvent I es produit dons fs fréts du ard-est de FAmeriave du Nord, e Qe [Oatal... U
erabi se ol &I fin de Phver en faisant une entaile ans Fésorce de Parre. Le iuide cblens
{antient 2 8.3 % de sacee aul pevieat des racine de aive. Ensaie, Cesaprés evaporatiosde Venu
ane on ontiat 1o siow. I faut enviren 40 fves 'eau g'anle psur produire 1 lire de sitap.

e o8
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Gaufres VEGETALES
« LAIT DE SOJA

DEAL POURLES ALLERGIQUES AU LAIT. LE GOUT CHANGE UN PEU, MAIS RIEN DE
 ATASTROPHIGUE, ET PUIS CE N'EST PAS MAL DE VARIER. JE VOUS CONSEILLE
auss! D'ESSAYER LES AUTRES LAITS VEGETAUX,

g e i | skt d e il | 2 s | 15t de s chivipes |
ool de it e o | 0 e e i | 1 i e s

 Mettre la farine dans un saladier el ajouter le sucre, le sel et les caufs.

len mélanger & laide d'un fouet.

Verser Ia levure dans le lait de sola et remuer.

 Falre fondre le beurre.

r le lait et le beurre dans le saladier, puis bien mélanger.

Utliser un batteur sl la péte n'est pas assez homogéne.

On peut rajouter 1 pincée de vanille en poudre.

Lalsser reposer la pate pendant 1 heure environ.

 Verser de la péte dans un gautrier chaud et attendire pendant quelques
‘minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres.

Déguster avec du sirop d'érable.

Essoyez avec du 0 it 'amande ou  ait da chat

Lo Printer 29
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Creque de Neef an: FRUITS CONFITS
« CREME ANGLAISE

Ingridients

it o o | sl g sl

S | 2 veckes e ool aus valcs |

22of de s gl !

+Couper les frults confits en petlis dés et les mettrs dans un petlt hol.
+ Bjouter le rhum et bien mélanger.

+Beurrer les tranches de cake et étaler les fruits confits.
+Faire cuire pendant quelques minutes.
- Déguster nappé de créme anglaise.

CREME ANGLAISE DE MES ENFANTS

Sugidits

[ 154 o e (2 s do s sl | s |
Tl puoe en e (s adief i surej

36 o de erme

*Falre chauffer doucement la créme et le sucre dans une casserole.

«Rlouter les jaunes et a vanille et remuer jusqu'a ce que le mélange épeississe.
«Meatire au froid en tounant réguliérement.

98 & Hier
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mini & {a JOUE DE BCEUF
el aur CAROTTES

VOUS FEREZ CETTE RECETTE AVEC LES RESTES D'UH POT-AU-FI
PREPAREE AVEC BE LA IOUE DE BGUF ET DES CAROTTES HOUY|
AUSSIAVEC LES RESTES D'UNE BLANQUETTE.

I€1,BLLE AETE
. DELICIEUX

5 cullres & sope de e de ot o | 1 i s i

& saape de gelée

{1 nillerde i sape de moarde §

oo fide)

1 caalle

+Couper la viande et les carottes en morceaux.

+Quvri le pain en deux.

- Eraler la moutarde, ajouter un peu de gelée puls la viande et les carottes.
«Falre chauffer pendant quelques minutes.

Fanini au MUNSTER /erml'er
et au CUMIN

FROMAGE TYPIQUEMENT QLSACIEN, LE MUNSTER PERMIER EST UNE PATE
MOLLE AU LAIT CRU. AINSI PREPARE, IL EST FONDANT ET DEVOILE BIEN
SON CARACTERE.

Fugiicdonts

1 pain i pavini | Bouee |1 partion de waonsier fecmier |t cuilerée & suge de g de omin

*Ourir le pain en deux et le beurrer.
les déposer sur le beurre.

Parsemer de cumin. Faire cuire pendant quelques minutes.
Déguster avec une salade croquante de type batavia bien assaisonnée.
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anini aur BOULETTES D’AGNEAU
& {a MENTHE

UN PANINI AU BON GOUT DE KEBAB.

X Sugridiont

1 ek bk | 1 pett g | 2 il k. ke | pirce de e

1 pin & pasin | 1 yaot | Sof o pivre

raser le steak haché dans un bol.

mincer oignon finement et ciseler la menthe.

+ Ajouter le fout au steak haché ainsi que le quatre-épices, 1 filet d'hulle,
du sel et du poivre.

«Bien mélanger puis faire des petites boulettes.

+Falr cule les bouletes dans une posle bien chaude avec un peu dhuile

‘olive.
+Ouvrir le pain en deux et y meltre du yaourt.
~Ajouter des boulettes et faire tuire pendant quelques minutes.

Fates d Detites bouilles DOU G Ce Sul Botlae & manger dans e pani

0 L it
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Punini o« BEURRE DE CACAHUETES
«t CONFITURE DE FRAMBOISES

SACHEZ QU'ER AMERIQUE DU NORD, LE BEURRE DE CACAHUETES EF LA
CONFITURE DE FRAMBOISES SONT UN BEST-3ELLER. QUAND J'HABITAIS LE
QUEBEC, JE TROUVAIS CELA BIZARRE, MAIS APRES Y AVOIR GOUTE, I'AI
ADOREY

e pari | 3 culledes & e de feure de ol |

5 sulles  sope e coftns e fundeses

«Ouvrir le panin en deux et étaler le beurre de tacahuétes sur toute
Ia surface du pain.

+Alouter ensulte Ia confiture de framboises.

«Refermer et faire chauffer pendant quelques minutes.

I exise sferentes soris e beurres de cacabuetes. En 6B s 0B on tapLire munchy, Cesl-i-fire avec

dos moreaux. ersommellomen,fe réfée avet les morieaus.
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¢ A(Euv riestigite Uﬁ) o an VIN, o fa
RACLETTE, . JAMBON .t w coriivhion

VOICI LE CROQUE PREFERE DE L'UN DE MES AMIS. IL RAPPELLE LES VACANCES
AU SKI ET RECOMFORTE GUAND IL PAIT BIEH FROID. & DEGUSTER AU COIN DU
FEU. BIEN SUR !

Hagecdicas

Fien it

+Varser le vin dans une assiette creuse,

lre remper vite falt bien fait les ranches de pain dans le vin.
uter le framage, la tranche de Jambon de Savoie ef le cornkhon.
ire chauffer jusqu'a ce que le fromage soit bien fondu.
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Fanini au THON,
«« CAVIAR DE TOMATE : LAIL
et awr TOMATES MI-CONFITES

HUGO, HON FILS AINE, AIME POUR LINSTANT ENORMENENT LE THON, CESTLW
@UI A EU IIDEE DE CETTE RECETTE. LA TOMATE MUMIDIFIE LE THON ET LE REND
MOBLLEUX,

B

1 pain & paivi | 2 enifecies b soape de cavia vate & Lail |+ ou 3 toraates mi-confies |
3 cuillvées & soupe de thon

«Quvrir le pain en deux.

ler le caviar de tomate & Iail et déposer les tomates mi-confites.
elles sont trop grandes, les couper en devix.

uter le thon.

«Faire chauffer quelques minutes.

Pouralle eacoreplus vite, i existe du thon & fa foeatefout bt

2 L P
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Croque brioché aw SAUMON,
i l« RICOTTA, «« CITRON CONFIT
et « LANETH

PETITES BOUCHEES POUR UN APE AU CHAMPAGNE. UTILISEZ DES PETITS
PAINS BRIOCHES POUR CANAPES QUE L'ON TROUVE PACILEMENT PENDANY
LES PERIODES DE FETES.

2 ot pais Rt | it i | 1l de somer |

5 condedly e it cont ¢ i i

rtiner le pain brioché de ricotta.
jouter le saumon fumé, Ia rondslle de citron et Fanath.
« Faire chauffer pendant quelaues instants.

el sot plus fadle & désuster,

0 £ Hiver
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tnini & fa COMPOTE
DE RHUBARBE
et au SUCRE Ron

A RHUBARSEEST UN DE MES PETITS PECHES, DOUCE ET ACIDE, ELLE H'EVOQUE
LE PRINTEMPS ET MON ENFANCE A LA CAMPAGNE. IAINS LA CUISINER ET
LA MARIER SVEC BEAUCOUP D'ALIMEKTS,

Bupibints
1 i i ikt | il

e e conpite e i

e bt of fris pew fign i e de suere e

+Couper le pain en deux.

«Eraler I thubarbe e saupoudrer de sucre.
«Faire chauffer pendant quelques minutes.

s compole dans les yanal ou es pains Gabaita estun déice. Cest g el s digeste. Essapez avec

de n conpole 'abricai, de paches, de ales, de pammes, de pruneax ou de Colns.
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Creque & - MANDARINE
o CHANTILLY & (eau de /lcm d aranger

UTILISER DES HANDARINES BIEN JUTEUSES ET SANS PEPINS.

T
Sugreidionts

i i g coufoe s |

F

et e pein

e flwto T 2 e 3 sape dea o

+Beurrer le pain et éfaler Ia confiture d'oranges.

«Peler [a mandarine et dépaser les quartlers sur la confiture.

Monter |a eréme flourette en chantllly et v ajouter de feau de fleur d'oranger.
+Falre aire le croque pour que le pain solt bien grillé et l'intérieur chaud.
+Déguster ave Ia chantllly.

Paut e pas ratr voire créme chanl
1.0 a réme feurg
2,Un bal ulralroid

enfan, versez I créme Heurete gans e bol altmiroid, surez éatrement e hater
2 eme monle oute seule.

e o7
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nini au NUTELLA
et & {- BANANE

$1VOUS VOULEZ REUSSIR UNK FETE POUR VOS ENFANTS, M'HESITER PLUS, VOU(
AVEZTROUVE LA CLE DU SUCCES,
Ingihente

i 2 pani o 1 b longu | lanans | 2 el supe e sl
Couper le pain ou la brioche en deux.
lucher

lucher la banane et la couper en fines lamelles.
taler le Nutella et déposer les lamelles de banane les unes & cété des autres,
«Falre chauffer pendant quelques minutes afin que le Nutella soit bien caulant.

e raouter des amandes el

o8 des nolseits en pauire
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reque o CHOCOLAT
o o RN GES FLAMBEES

U... VOUS POUVEZ REMPLACER LES ORANQES
INES.

AUSSI BON QU'UN VRAI G/
PAR DE LANANAS OU DES

Gugrédins
B 2 el de i ik | 2 e e o | e |
touillere i café de sacre en pence | 2 cilevées i soupe de de

«Beurrer les cotés du pain qui seront contre la grille.

+Mettre les barres de chocolat au milieu du paln et falre culre Jusqu'a ce que
le chocolat soit bien fondu.

= Peler les oranges et les détailler en quartiers.

«Faire chaulfer une poéle avec un peu de beurre et de sucre,

«Faire revenir les oranges pendant quelques minutes afin qu'elles caramélisent,
puis ajouter fe rhum et falre flamber.

«Nappar la croque chaud avet les oranges flambées et déguster immédiatement.
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fau Tes au MIEL .
SORBET A LA VERVEINE

UTILISEZ UNMIEL ASSEX PARFUME POUR QUE CE SOIT VRAIMENT FORT EN GO0T,
35 VOUS SUGGERE UN MIEL DE SAPIN, DE CHATAIGNIER OU D'ACACIA.

S
g de e | fe i | 5 ol spe e wid i |

i ol de

s et de o chivige |

§ 60 g do o s | pie de s

+Metire la farine dans un saladier et ajouter le sel et les ceufs.
- Blen mélanger & laide d’un fouet puls ajouter le miel.
«Verser la levure dans le lait frais et remuer. Faire fondre le beurre,

Utiliser un batteur si la pite n'est pas assez homogéne.

-Lalsser reposer la péte pendant 1 heure environ.

« Verser de la péte dans un gaufrier chaud et atlendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gaufres.

< Servir avec un sorbet & la verveine.

26 L it
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G fms 4 la VAN".LE, {amelles de
BANANE .: GANACHE c.trancire

VOICI PES GAUFRES POUR LES GOURMAMNDS ET LES GOURMANDES... POUR
ENCORE PLUS DE PLAISIR, WHESITEX PAS A RAJOUTER DE LA CHANTILLY GU
DELA CREME FOUETTEE.

Fogrédionts

8¢y de frve v o | 2 et de e ol

> | 65 e feue |
sl d it | 38 g b cholt sty {3 cilerees i sope e cme vt
lanae | 1 picte di ot

+Mettre Ia farine, le sel, le sucre et les ceufs dans un saladier puis battre au fouet.
+Faira fondre la baurre dans une casserole & feu doux et réserver.

»Riouter le lait au mélange dans le saledier puis le beurre fondu.

Blen battre afin d'obtenir un mélange hamogéne et sans grumeaux.

+Lalsser repaser la pate pendant 1 heure environ.

+Faire fondre le chotolat au bain-marie et v alouter la créme en fouettant bien.
Faire cuire les gaufres. Pendant ce temps, cauper la banans en fines lamalles.
ind les gaufres sont cuites, alouter les lamelles de banane et décorer avec
inache au chocalat noir.

L Antornae a1





index-83_1.jpg
Fanini an CER‘LELAS
et au GRUYERE

EM QUL ENCORE MON ¢OTE ALSACIEN QUI REVIENT 1 MAIS €'EST TELLEMENT
BON? NOTEZ TOUT DE MENE QUE LA SALADE DE CERVELAS ET DE GRUYERE
ST UN GRAND CLASSIQUE DES WINSTUB.

gl

3 cenles {1 it igrw Jis | 1 pain & i | 1 il

il i seupe do guagiee sipé | e e

b e de ot e |

«Couper le cervelas en deux dans le sens de la longuer

«Détailler Foignon en fines lamelles.
«Ouwrir le pain en deux et le tartiner de moutarde.
~BAjouter Ia carvalas, 'olgnon st la pruyére.
«Arroser d'huile puis faire chauffer.

O g en aulomae dan fes magasin bio ou das es srandes suloces s pelts seaux te nartout cru,
o0 mete Un pex dans vate panil. Auter alors
tournesa,Snon,fawfex fou simplement une belle

euille de faitue naquante.
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Fanini & la pOMME, anr NQIX,
a CAMEMBERT ¢ & (- MACHE

VOIel UN MELANGE ULTRACLASSIGUE, MAIS ON LE RETROUVE AVEC PL
DANS UN PAKIKL. POUR UN GOUT PLUS PRONONCE, UTILISER DE L'NUI
DENOIX OUDE SESAME.

i pme | pact de camembers | 1 pein & panivi | 1 poignée de wiche |
5 cermens e weie | 1 fler e delse
«Couper la pomme en fines lamelles ef le camembert en tranches fines.
~Ouvrlr le pain et y déposer des lamelles de pomme, des tranches

de camembert, de la méche et quelques cemeaux de noix.
«Arroser d'hulle d'olive et faire cuire pendant quelques minutes.

mini «« CELERI REMOULADE
o e MAGRET FUME

A ESSAYER QUAND IL VOUS RESTERA UN PEU DE CELER] REMOULADE.-
ALAPLACE DU MAGRET, ON PRUT UTILISER DU JAMBON FUME.

Fougrtslients
g s el vamiteb el

«Ouvrir le pain et le gamir de céleri rémoulade.
«Rlouter les tranches de magret et faire cuire pendant quelques minutes.

82 Ja—
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Croque & (- MARMELADE
D'ORANGES :  BACON GRILLI

UNE IDEE DE CROQUE i UANGLAISE POUR UNPETIT DEJEUNER « VERY BRITISE
CROVEZ-VOUS QUE LA REINE OU SON ENTOURAGE ABUSENT DE CE GENRE §
DOUCEURT

Sogishints

2 e 3 tranches de fneon | ¢ i |2 cullrées i saps db marmeiad dvanges

«Falre griller les tranches de bacon dans une podle sans gras.
«Couper le muffin en deux et étaler la marmelade d'oranges.
~ Riouter les tranches de bacon et faire griller pendant quelques minutes.

pels, mfin aux raisos ou

18 L Printamps
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Crogue au FRUITS ROUGES
¢t v FROMAGE BLANC vcifle

TRES RAFRAICHISSANT, CHAUD ET FROID EN MEME TRHPS, CE CROQUE EST
UNBELICE.

B

it o ki cu wn fl | 1 sacet de o il | 1 pet e fremage e |

g de it ges

+Couper le pain en deux.

+Verser un peu de sucre vanillé dans le pot de fromage blanc et mélanger.
Etaler le fromage blanc sur le pain et déposer les frults rouges.

«Faire chauffer pendant quelgues minutes.

Ee B 1
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‘/ﬂmir‘t_i « NOUGAT
et avr PECHES DE VIGNE

ON TROUVE ENCORE EN SEPTEMBRE DES PETITES PECHES DE VIGNE. ELLES SOMY
TRES IUTEUSES ET FRUITEES.

Jugrrs
g
v de gt o il | 2 plches de vigne | i . i o 1 riche g

Raper le nougat dans un petit bol.

Peler et couper les péches en quartiers pas trop épais.

uvrlr [ pain ou la brioche et y déposer les quartiers de péche.
~Saupoudrer de nougat et falre chauffer.

3 L Autonme





index-21_1.jpg
CHARLOTTE (/,e gau/res
au SEL 1ODE ¢ (2
MOUSSE DE SARDINE

ENMNTRER QU A VAPERITIP, CETTE CHARLOTTE EM SURPRENDRA PLUS B'UN.

n

it o sl de Mot ot |

it .
s e sardines sans arites

0 g e fuie awe e | 1 picde d
e de vin Gl e { €0 g i b | 2.
& sape de conand ciwlbe | Sl ot pice

+Varser la farine dans un saladlier.
+Alouter le sel et les jaunes d'ceufs puls, tout en mélangeant
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin bla
«Faire fondre le beurre et battre les blancs en nelge ferme.
+Aiouter le beurre puls Incorporer les blancs.
+Lalsser repaser la pate pendant 1 heure environ ou le temps
de préparer la mousse de sardine.
+Mettre les sardines dans un bol et ajouter les fromages frais.
Ecraser a Ia fourchette puis alouter la coriandre dselée.
Mélenger Jusqu'a ce que la préparation soit lisse el homogéne.
+Faire ire les gautres et les couper en triangles.
+Les disnoser dans une verrine & Fendroit puis & Ienvers o metire
au centre la mousse de sardine.
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(3mc/ue PAIN PERDU Ivoé[é

TRES PARFUME, IL RAPPELLE LES DESSERTS D'AUTREFOIS, N'HESITEE PAS &
RAJOUTER PLEIN P'EPICES.

Sngrichents

¥ maffn aur s | 1 il s e de in e |

VEE iy 8

«Couper le muffin aux raisins en deux et &aler le beurre.

+Verser le vin dans une assiette creuse et y tremper rapidement le muffin.

~Alouter la cassonade annelle sur le beurre el metire dans la machine
& crogues. Laisser bien i 3

Croque aur GRIOTTES
et a fa RICOTTA

A DEGUSTER AVEC UM THE DANS LE JARDIN, 51 YOUS AVEZ UNE EPICERIE
ITALIENNE PRES DE CHEZ VOUS, PROCUREE-VOUS UNROT DE CERISES COMFITES
AMBRENA.

Yt
gl
= il & supe de cenfe de grstes o amavena | 3 cilois & s de st |
2 tnanches de pain brivché

+Mélanget les griottes avec la ricotta dans un bol. Etaler ce mélange
sur le pain et faire griller.
+A déguster avec une glace ou un coulis de fruits frais.

Priianpe
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L. CHOIX /s INGREDIENTS

Comme paur teute recette i préparation, le chiv des ingrécdient
est triss impertand. Feut-ctre méneplus ici, car les croquescu s
paninis sont des plats simples dans lesquels les aliments sont on
géndral assex bruts, nature ol ires e mifads

Le p:

Clest & mon sens lingrédient le plus important. Il en existe aujourd'hui une quantics
impressionnante, et vous serez comme moi bien embarrassé devant les rayons de votre
supermarché ou 3 la boulangerie.

Lavantage de la boulangerie,bien évidemment,c'est que e pain est ultrafrais. La baguctte
se décline aujourdhui au pavort, multicéréale, demi-compléte ou aux graines, Ensuite, les
petits pains sont de plus en plus présents dans les rayons. ls son trés souvent faits avec des
farines spéciles et avec des graines.Pour nous, 'est pratique, car s ont fa forme des croques.
Sils sont trop épais, e vous conscille de les alléger en mie ou de les couper:

Ensuite,on trouve les brioches, les croissants ou les pains au lac trés faciles 1 utliser pour
les desserts ou les croques ou paninis salés-sucrés.

Tous ces pains sont délicieux, mas il faut absolument les consommer le jour méme, car
iis séchent tres vite,

Au supermarché, le grand avantage, c'est que le conditionnement sous vide et les
conservaeurs permettent de garder les pains pendant plusieurs semaines.Nous trouverez
toutes sortes de pains de mie tranchés ainsi que des pains briochés. Faites attention aux
ailles et achetez en fonction d votre machine.

Vous pourrez aussi choisir des pains ou des brioches dautres pays. Le pain noir allemand
est trés bon et donne un goit vraiment différent. Il en existe un aux graines de tournesol
que je vous recommande.

Les Anglais exportent muffins, crumpers, pancakes. s sont en général trés corrects ec
existent aux raisins, nature ou A ha farine compléte. Mes fis en raffolent et trouvent que cest
spédialement moelleux et un peu sucré,

peut acheter depuis peu des bagels, nature ou aux graines de pavot, c'est un peu
épais. mais le goiit est encore différent et trés bon.

a Sntroduction
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Gafres o« PARMESAN
« SORBET A LA TOMATE

ST PEUT-ETRE LA RECETTE GUE J'Al LE BLUS FAITE, CAR TOUT LE MONDE EN
A REDEMANDE. I'Al ESSAYE AVEC D'AUTRES FROMAGES, MAIS CE BIETAIT PAS
AUSSI CONCLUANT.

iicnts
0 g de forine ave L seree do sin Hane e | 0 g e Houre |

o ripé | 1 pivcée de sl

«Verser la farine dans un saladier.

+Alouter e sel et les jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant & l'aide
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc.

+Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme.

+ Ajouter le beurre puis le parmesan.

+Incorporer ensuite les blancs.

~Lalsser reposer la péte pendant 1 heure environ.

» Verser de Ia péte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Falre de méme pour les autres gaufres.

- Déposer |a gaufre sur une assiette et ajouter une boule de sorbet & la tomate.

SORBET A LA TOMATE ULTRARAPIDE

P il
e detomates | 1 ot e doay |1 i de s en poue |

2 auillerdes & soupe de tabasco | 2 Hanes d aafs

+Verser le tout dans une sorbetidre et laisser urbiner pendant une vingtaine
de minutes,
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Puwini A LA POMME
« A LA POIRE

€OUPEZ DES LAMELLES DE POMME ET DE P
SOIT BIEN FONDAN

E ULTRAFINES AFIN GQUE ¢ALA
. N'MESITEZ PAS A UTILISER UNE HANDOLINE.
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=Ourlr e paln en deux et le tartiner de beurre salé sur les deux cotés.
«Couper la demi-poire et la demi-pomme en fines lamelles.

+Déposer les lamelles en alternant pomme et poire.

»Saupoudrer de sixre roux et falre culre pendant quelques minutes.
+Déguster chaud, nature ou avec une glace 4 la vanille.

PO un pani ntate pius fondant, fites e caramel & s dans une podle, Paurcel,faltes chaufer wne poele
a0 laguelle vous samsodrerex du sucre en paudre. Quand e suae fund el dovgat boad. aionte fes ks

orésarés conme doms 1 rereit et envaberie de favamel, Ajotez une pige de camells ou e giles de vanile
o0 toppe la.tisson ot carpoiez um pelte willre d créme Iralche Gamisez e panini de e élnnge et
musserde auelaves minutes sous fe @l
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Saufres o« SABLON DE TOMATE,
a la« MOZZARELLA .; «« BASILIC

€ES GAUFRES RESSEMBLENT A DES PIZZAS, MAIS SANS LA GARNITURE Y
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«Verser la farine dans un saladier.
«Riouter le sel, le sablon de tomate et les launes d'ceufs puis, tout
en mélangeant & I'aide d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc.
~Couper la mozzarella finement et ciseler le ba:
«Faire fondre le beurre et batre les blancs en neige
«Rijouter le beurre puis la mozzarella et le basllic.
+Incorporer ensuite les blancs.
+Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.
« Verser de la pate dans un gaufrier chaud et altendre pendant quelques
minutes qu'elle culsa et gonfle. Falre de méme pour les aulres gaufres.

ferme.
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Punini o l« SAUCISSE DE MORTEAU
et & a CANCOILLOTTE

LR GARNITURE DE CE PANINI EST D'INSPIRATION DU JURA. C'EST UNE DE M|
TANTES QUI ME RAPPORTE TOUJOURS DE LA CANCOILLOTTE, ET PAVOUE QI
JEN METS UN PEU PARTOUT.

4

Bugrd s

5 s de Mot et |t g i | 2 il & sope e cacile

Couper la saucisse de Morteau en iranches fines.

Ouvrlr le pain en deux et le garir de tranches de saucisse.

Rjouter Ia cancoillotte.

~Falre chauffer et, surtout, déguster bien chaud avec une salade verte.
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9aufres « LAIL DES_ OURS
et C/Lcmli(fy 4 CHEVRE

PREPARSR DES ASSIETTES DS SALADE ET DEPOSER PLUSIEURS PETITES
GAUFRES GARNIES D'UNE FAEUR DE CHANTILLY AU CHEVRE.

Sgrédios
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& cullerées & sonpe dlaile dokive
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«Mettre la créme, le lait, le chévre, Ihulle, du sel et du poivre dans un bol
puis mixer.

«Verser le tout dans un siphon, secouer et metire au frais jusqu'a son utilisation.

+Verser la farine dans un saladier.

~Aiouter 1 pincée de sel et les jaunes d'ceufs puis, tout en mélangeant

‘aide d'un fouet, verser 1 verre d’eau et le vin blanc.

ire fondre le beurre et batire les blancs en neige ferme.

+Couper I'ail des ours trés finement.

+Alouter le beurre puis I'ail des ours.

Incorporer ensuite les blancs.

Laisser reposer la pate pendant 1 heure environ.

* Verser de la péte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de méme pour les autres gautres.

A detont gl das
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Fanini & (« CONFITURE DE LAIT
et o o POMME

VOICI UN PANINI UN PEU REGRESSIF. F/AVOUE GUE, POUR ME DONNER BONNE
CONSCIENCE, JE RAJOUTE UN PEU DE POMME.

Sugrédionts

3 o | 3 ol & spe de o e i | 4 s e i
+Ouvrir le pain en deux et &taler la confiture de lait.

+Couper I pomme en lamelles et les déposer sur la confiture.
+Faire culre pendant quelques minutes.

CONFITURE DE LAIT

Sngredionds
1 beite de tait concentr? sucré.

Mettre la boite de lait conceniré sucré dans une casserole.
recouvrir d'eau et laisser cure pendant 2 heures environ. La boite dolt

jours étre recouverte d'eau.

Lalsser refroidir & température ambiante puis au réfrigérateur.

bolte, mélanger et déguster.
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v()lau/res aur ORTIES

FAI VOULU M'AHUSER APRES AVOIR CUEILLI UNE ENORMEBOTTE D'ORTIES QU
FOND DU JARDIN. I'Al DEGUSTE MA GAUFRE EN Y AJOUTANT DE LA CRENE
FRAICHE EPAISSE LIGRREMENT SALEE BT POIVREE.
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» Faire chauffer une poéle avec 1 cullierée & soupe de beurre et y faira fondre
les orties.

+Les couper en petits marceaux et attendre qu'alles refroldissent un peu.

+ Verser la farine dans un saladler.

* Riouter e sel et les jaunes d'caufs puis, tout en mélangeant & lside d'un fouet,
verser 1 verre d'eau et le vin blanc.

+ Falre fandre le beurre restant et batire les blancs en neige ferme.

«Rlouter le beurre puis les ortles cuites.

» Incorporer ensulte les blancs.

+Laisser reposer la péte pendant 1 heure environ.

« Vlerser die la péte dans un gauirier chaud et attendre pendant quelques
minutes qu'elle cuise et gonfie. Faire de méme pour les autres gaufres.
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nini o o FIGUE ¢ aur NOIX

UR UR PETIT DEJEUNER OU LA FORME ET LE BIEN-ETRE PRIMENT,
DEGUSTER AVEC UN BOL DE THE OU DE CAPE ET UN YAGURT,

Dugridients
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«Couper les figues en fines lamelles.
~Ouvrir le pain et le beurrer.

= Déposar las lamalles de figue et les nolx.
«Faire couler le miel sur les frults.

«Falre chauffer pendant quelques minutes.

Désusiez e oanniaves  mil de fes BOu wus e S0 sal daux et pame ou st un sop st
s el extral de 13 seve 1 s
indax glyeémiae hss. Son aspert

rassemble i du wie ulde de raulur dorée.
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Creque « JAMBON AUX HERBES ./
/' PRINTANIERE DE LEGUMES

VOICILE CROGUE QUE IE FAIS REQULIEREMENT i MES ENFANTS. I LE TROUVE
ASSEZ EQUILIBRE, ET IS ADORENT. I'UTILISE UN MELANGE PETITS POIS-
CAROTTES SURGELE GUE JE DECONGELE DANS DE KEAU BOUILLANTE.

bty
it e detee | 2 tches de prin de i | ¢ rarche d jamton aur s
= il & spe de prinnive e igunes | Sel e peive

» Verser des gouttes d'hulle dolive sur le pain,

« Etaler Is tranche de jambon aux herbes de facon qu'une partie recouvre
entiéremant 1 tranche de pain.

« Déposer dessus les légumes de la printaniér et repller la ranche de jambon.

« Mettre Fautre tranche de pain et faire cuire pendant quelques minutes.
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Croque PAIN DE MIE
aur NOI)z DE SAINT-JACQUES,
a {a VANILLE ¢ «. SESAME

UN SAVOUREUX MELANGE D'EPICHS QUI DONNE UN PETIT AIR EXOTIQUE A €&
€ROQUE.

g
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+ pincée de me do vanille | ile de sésame |
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+Faira fondra la baurre dans une podle et y déposer les noix de saint-jacques.
+Les faire cuire doucement, de 2 & 3 minutes environ de chaque cté.
+ Déglacer avec un peu de vin blanc (ou de champagne).
«Ajouter la vanille, saler puis poivrer.
«+ Couper ensuite les saint-lacques en tranches.
«Verser quelques gouttes d’hulle de sésame sur le pain, ajouter Ia feullle
de laltue et les Iranches de saint-Jacques.
+Faire chauffer pendant quelques minutes.
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