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600 g de blancs de potllet

2 échalotes

1 goussc d'ail
2 cuillerées ft sotlpe

dc sauce soja Ifikkomanc?
30 g de beurre

2 t'eufs
50 g de chapelure

se1 ct poivre du moulin
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Y
IS filets dc rotlgets barbct's

2 cotlrgettes

1 carottc
' / 1 d e ch ty u - fl' e u 1'

3 cuillcrées 21 soupe dc miel

2 oranges
2 ctlillerées à soupe
d'huilc d 'olivc

1 cuillerée dc tapenadc verte
10 feuilles de brick

40 g de beurre fondu

2 trufs
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50 g de chapclure

sc1 ct poivrc du moulin
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700 g d'épaule d'agneau

2 oignons
2 gousses d'ail

150 g de fruits secs
(.b .ti sins. pruneaux, abricots)
J.t':; g d 'amandes entifh'cs

40 cl d e jus tlt ve au
1 orange

1 cuillerée à. soupe
d'huilc de 'tournesol

4 cttillerées Jk seupe
de nlicl liquitle
1 c l t il 1 c r é e za c a f t:
de raz el laanout
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700 g d'andouillctte
3 écllalotes

20 cl de vin blanc
2 cuillerées :'t soupe

de moutarde de Meaux
4 cuillerécs à' soupe

de crème fraiche épaisse

3 cuillerées ft soupe
de persil haché

2 cuillerées à soupe
tl'huile dc tournesol

2 trufs
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Ihâz è Id (âridhdr?
Préparation

Coupcz le thon en petits morceaux.
E- p luchez et hacht!z 1es échalotcs

.

t1
700 g (le illet (le thon rouge

3 éclxalotes

3 cuillerées à soupe
d'huile d'olive

3 cuillerées à soupe
tle corkandre izachée
1 cuillerée 2t soupe
de gingembre haché
1 vuillevée ft café

de pimcnt d'Espelette
2 œufs

50 g (le chapelure
sel et poivre du m oulin
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zoir?dlly Etoifholls rotlf?s

1
*

6 blancs de poireaux
3 oignons rouges

2 cuillerécs à soupe
d'huile de tournesol
20 g de beurre

1 cuillerée à café de curry
10 portions de La Vache qui rit*

15 cl de x4n blanc
2 œufs

50 g de clxapelure

se1 et poivre du m oulin

!
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5()0 g tle bœuf haché
3 paquets de chips
(30 g par paquet)

2 tx:u fs

1 50 g tle farine
2 cljillerées )à. soupe
ql'llllile de tournesol

sel et poivre du moulin
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18 pommes de terre charlotte

200 g de fromage tt raclette
2 cuillerées à soupe
d'huile dc tournesol

20 g de beurre
1 cuillerée it soupe

de paprika

2 ceufs

50 g de chapelure
2 œufs

50 g de chapelure

sel et poivre du moulin

*
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1 tablette de 200 g de chocolat
Pralinoisc Ncstléfê

150 g de pàte
à tartinev chocolat

70 g (1/2 paquet)
de crêpcs dentelles Gavettestib

50 g t!c noisettes

50 g d'amandes
20 g 2e poudx'e
de noix de coco

39
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700 g de filet de thon rouge
1 oignon

2 petites courgettes

3 cuillerécs :k. soupe
d'buile d'olive

l ctlillerée à' soupe de curry
3 cuillerées ;ï soupe
tle eoriantlre luttèh4e
3 cuillerées à sotlpe
de noix de coco râpée
sc1 et poisrre du m oulin
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24 asperges vcrtes

6 flncs tntnchcs dejambon cru
40 g de pignons de pin

im g tle parmesan

2 cuillerées kk souptt
d'huile d'olivc

oivrc du nloulinP
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t1
700 g de rumsteck
2 cuillerées it soupe
d'huile d'olive

1 paquet de légumes
brunoise surgelés Picard*
(courgette, céleris carotte)
4 cuillerées à. soupe d'herbes
hachées (basilic, pexsil, cerfeuil,

ckboulette...)
l rouleau de pae feuillctée

prête à. tlérouler

ljaune d'œuf + 1 cuillcrée
à. cai'é d'eau

sel et poivre d.u moulin
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G
800 g d'échine de porc

2 oignons

2 go u s s e s d ' ,:11'
30 cl de bouillon de volaille

2 cuillerées it soupe d'huile
15 olives vertes

1 cuillerée 'à soupe
de conceutré de tomates

1 boite .74 de tomates pelées

2 cuillerées it soupe d'origan

1 cuillerée à. soupe dc cttpres
2 œufs

50 g de chapelurc
sel et poivre du moulirl

W
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5 cuisscs de canard
2 pêches fraîches
5() g d'abricots secs

50 g ttt pistaclàes vtxtes
non salées

50 g de pignons de pin

1 cuillcrée à café de paprika

2 cuillerttcs kk soupe
de persil haché
2 œufs cntiers

50 g de chapeltlrc
se1 et poivre du moulin
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fthotlil, tozdt?s ?t tllittt'

1

2 bulbes de fenouil
6 tomates grappe
100 g d'olives noires
150 g de m imolette

2 gousses d'akl
30 g de beurre

2 cuillcrées 2t soupe
d'huilc d'olive

1 cuillerée à café de thym

20 cl de Noilly Prat*

sel et poivre du moulin





4 polnnles goldens
ou Boskoop

80 g de spéculoos

30 g dc beurre

4(1 g de sucre en poudre

1 cuillerée 2, café
dc cannelle (facultatif )
40 g de raisins secs

(lllonds ou noivs dc Corintlae)
2 œufs
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600 g de fraises

150 gde chocolat blanc
70 g de brioche

(1 bvkoclw iwdividuqllt)
1 citron vert

15 g de sucre
2 œttfs entiers
1/a cuillcrée à café

de vanille en poudre



Iqrtill?s Ct (itrgz

250 g de myrtilles
(fraiches ou surgelées)

80 g de sablés
ou galettes brelonnes

1 citron jaune
40 g de sucre en poudre

2 œufs
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@
12 asperges blanclws
+ :$ pour la déco

24 crevettes cuites décortiquées

3 tomates grappe
20 cl de crèmc liquide

1 citron

l c uillc rée kï caf' é
de moutarde douce

200 g fle petits pojs surgelés

2 cuillerées à soupe
de basilic ciselé

2 œufs

50 g de chapelure
se1 et poivrc du moulin
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@
700 g de fllet de dinde

6 tranches llnes de bacon
2 échalotes

1 cuillerée zt café de bouillon
de légumes déshydraté
2 cuillerées 2t soupe
d'htlile d'olive
20 g de beurre

500 g de fèves surgelées pelées
'/a citron

10 cl de crème liquide
1 cuillerée à soupe de sarriette

(ou de marjolaine)
2 teufs

50 g t!e chapelurc

scl et poivre du moulin
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*
800 g de ftlets de poulet
1 sachet de ratatouille
surgelée Picard*

20 cl d'huile d'olive

1 cuillerée à. soupe
d'herbes de Provence

2 œttfs
50 g de chapelure

sel et poivre du moulin
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* 1
S00 g de bœufhaché
1 bouquet de persil

1 bouquet de cerfeuil
1 bouquet de ciboulette
(au total' 20 cuillerées
à. soupe d'herbes)
2 échalotes

3 cuillerées it soupe
d'huile d'olive

2 œufs

50 g de chapelure

sel et poivre du m oulin
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*
450 g dejambon blanc

700 g de coquillettes cuitcs
tou 250 g crues)

2 cuillerées zt soupe
de crème fraîche

l50 g tle gruyère râpé

2 cuillcrées à soupe
de ketchup
6 œufs

50 g de chapelure

se1 et poivre du motllin
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@ Préparation@ Décongelcz 1es épinards zt' température ambiantc, puisessorez-les. Pressez-les bien entrc vos mains afin de retirerun maximum d'eau. Hachez-les.. Dans une poêle antiadhésive sans matière grasse, faites dorer1es pignons de pin (attention, c'cst rapide !).
Réalisation de la garniture

. Préchauffez le four à 180 DC (th. 6).
* D ans un saladier mélangez 1es épinards avcc la ricotta, la crème
fralche les pignons, la muscade, les atafs e't Ja chapelure.

@ Salez et poivrez, gofttez, et rectifiez l'assaisonnement
si nécessaire.

@ Répartissez le tout dans des moules individuels dc votre cholx' 
,

Pour ces HG j'ai utilisé une plaque de 12 moules en FlexLpan*
44 fleur de printemps >>.

. Enfourncz pendant I.:J minutes.
* Servez ces HG chauds pour accompagner une viande blanclle
ou une volaillc.

l.i'(()r15?i1 tlpstlzhi?
Vous pouvez rcmplacer la ricotta par du gorgonzola.
On dit que le goût dcs épinards cst bicn meilleur avec unc pointe
de sucre dans la préparation. C'est à vous d'essayer ct de voir !

k()tsî i ?i5$iJll15f$

1 kg d'épinartls en branche
surgelés (= environ 350 g
d'épinards égouttés)
60 g de pignons de pin

28: g (lc Ticotta

2 cuillerées à soupe
de crème fraiche lkuide
'/1 cuillerée à café
de nokx de muscade

2 œttfs
50 g de chapelure

sel et poivre du moulin Ls 2145 dé(:
Une sauce :k la noisette (page 164).
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Préparation

@ 1) pluchez et hachez les gousses d'ail et 1es échalotes.
@ Coupez en petits morceaax 1es fonds d'artichauts.
@ Dans une poêle antiadhésive faitcs dorer :k feu vif les amandes.
Attention, c'cst rapide ! Puis hachez-les grossièrement.

Réalisation de la garniture

. D ans unc sautcusc antiadhésive, faites réduire lt feu vif lc vin
blanc avec les échalotes et 1es herbes jusqu'à évaporation
presque total' c du vin blanc.
Aioutez le jus de citron, 1es amandes et l'ail.

ppdr 6 zkrspzht; '
Finition

2 gousses d'ail o
. Préchauffez le four à. 180 C (th. 6).

2 échalotes o j ser mélangez 1es artichauts avcc la garniture,@ alàs u n Sa a
12 fonds d'axtichauts l'huile d'olive, 1es crufs ct la chapelure.

(en conserve ou surgelés) . Salez et poivrez goûtez et rectifiez l'assaisonnement
100 g d'amandes mondées Si nécessaire.

*. Répartissez le tout dans 6 tasses k thé et enfournez pendant30 cl de vin blanc
10 minutes.

4 cuillerées â. soupe
d'herbes hachées , .bt()rl%ll d25a2h1?

(cerfeuil, persil, menthe)
Si vous utilisez des articlaauts frais, cassez 1es queues des1 citron
artichauts plutôt que de les coupcr. Cela évitcra que des sbres

2 cuillerées à soupe ne rcstcnt attachées au fond de l'artichaut.
d'huile d'olive

2 œufs Ltp glt;s d($(p
50 g de chapelure placez les tasses sur de jolies caissettes en papier que vous aurcz

sel et poivre du moulin remplies d'herbes et d'amandes.

lv?(qlIt'II?utI(t' 7,
Une sauce à la purée d'amandes (pagc 166).

93
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@
500 g dc cerises fraîches,
au sirop ou surgclées

tlénoyautées
30 g de pistaches vertes

n o n s .:1, ée s

80 g de quatrc-quarts

40 g de sucre en poudre
20 g de poudre d'amandes

1 cttillerée à. soupe
de marsala am ande

2 œufs
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. Dénoyautez et coupez les quetsches en petits morceaux.1 
,j @ Réduisez le pain d épice en chapelure.

. I
' I
! I
I Réalisation et finition

I * Préchauffez le four 2t 180 OC (th. 6).
' . Dans un saladier mélangez 1es quetsclles avec le sucreI ) 3 

, 
'

. 1 la poudre d amandes, le pastis, les crufk et le pain d épice.!
j . Répartissez le tout dans des moulcs individuels de votre choix.

Pour ces HG j'tztilise une plaque de 9 moules mini-muffins
I de chez De Buyerl.

' i ' 2g1Jr () pkrj()rlI1Eù . Enfournez pendant 20 minutes.I
i . . Attendez que 1e$ HG tiédissent avant de les démouler

.

i ' 500 g de quetsclws . servez-les tièdes ou froids accompagnés d'une bouk de glace
1 ' (ou mirabelles) vanille ou de crème Chantilly.

, 
.
1 80 g de pain d'épice

j . I jy ( tj y p j j jy jy y j j y40 g de sucre roux
l .1 atj (u oudxe J'amanljes Vous Pouvez congeler le pain d'épice qu'il vous reste pour: 1; P
: une prochaine fois. M ais coupcz-le en tranches avant cela

: j I 2 cuillerées à. soupe de pastis ura de ne prendre que ce dont voas avez b'esoin
.. vous permel .

. . 2 trufs

b 2115 (Ié(()h 
.' I Placez directement dans les moules de yolies caissettes en papicr

'

! imprimées avant d>y déposer votre H G.

j l
I ! . às( jtlkll? 5,t44:(,7! ; '1

.
.i. Une crème anglaise (page 166).
: !
i!1 
i.1 
!i 
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Préparation

@ Coupez le nougat en morceaux à. l'aide d'une paire de ciseaux.
. Réduisez les biscuits cn chapclure.

Réalisation et ûnition

@ Prthchauffez le four za 180 DC (th. 6).
. Dans un saladier mdlangez 1es framboises avec le sucre
le nougat, les ceufs et les biscuits roses.

@ Répartissez le tout dans des moules mini-cakes de chez
De Buyer* ou des mini-terrines.

* Enfournez pendant 15 minutes.
@ Servez ces HG tièdes ou froids.

b ((m%iI (I? snphi?
Vous pouvez remplacer le nougat par des calissons.

*
30 g de nougat tendre

80 g de biscuits roses
de Reims

500 gde framboises

20 g de sucre en pottdre
2 œufs entiers

lkf( (1tI?II? 5ltI(f ?
Un coulis de framboises (page 166) ou une crèrrze anglaisc
(page 166).

!





J'aurais auiourd'hui beaucoup de ma1 à présenter un dîner sans utiliscr 1es cercles.
Appelés cercles ou nonnettes, vous en trouverez de toutes 1es formes géométriques ct
atltrts, en aci szr inoxy. dablq passant du tumgdateur au four sans pvoblème.

De l'entrée au dessert, jouez avec 1es formes, lcs superpositions d'ingrédients et
de coulcurs. . .

Lc HG se tenant très bien, vous pourrez lfutiliser qu'un cercle pour mouler l'ensemble
dc votre dîner.

Garnissez, tassez bien levez le ccrcle et passez au suivant.

Si vous laissez 1es cercles pendant la cuisson pour les démouler lt la sortie du filur
passcz toklt autour 2t l'intérieur la pointc d'un petit couteau.
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Préparation

o H achez lc veau.
.'. Coupez la nlozzarclla cn pctits morccaktx.
J. E- mincez 1es tranchcs de bacon.

q. Cisclcz fincment la sauge.

b (()rlsf'Il (I? stlzh'lf
Le morceau du vcau que je préfère c'est l'onglet, un rnets royal,
d'une tendreté rare mais il y cn a peu, alors ie vtlus conseille
de le comm ander à. l'avance lt votrc boucher pour l'essayer !

1.
ptts () )?î$()lJM$

700 g d'escalopes de veau
200 g de mozzarella en boule

6 tranches de bacon

6 feuilles de sauge
1 pot de sauce tomate basilic

2 œufs

50 g de chapelure

se1 et poivre du moulin
b 21:5 (1f-4()
ytvant la cuisso n d es F1 C) rctircz les cercles et entourez-les
d'une tranchc dc poitrine fuméc.

lvet qtlellf utltf ?
Un coulis de tomates (page 1 66) .
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I p é arationi r p
I 1, Coupez en petits morceaux le poulet.i
I . E- pluchez et hachez 1es oignons et les gotoses d'ail.

t, Hachez grossièrement 1es noix de cajou.
.)

. * 
;. 

.
' ' 

z i Réalisation de la garniture
j .. -I 1 

.. . +' :; ' dhjsive faites revenir dans l'huile: j (. Dans une sauteuse antia; I 
. 

t $ ,i i < J....A%X. . les oignons et tes gousses d'aîl pendant 5 rrdttutes tt feu doux,! ' ' A' tez la sauce soja le jus du citron vert 1es noix de ca'ouJou , , Jl 
. et le lait de coco.'j l : .I ! Laissez miloter à. feu dotzx pendant 10 minutrs.'

!I l g j gryggyyjj ! 0dr 2
I

' 

I Finitio n
. ( 700 g de blancs de poulet 

. . Préchauffez le four à 180 C (th. 6). '
: . 4 petits oignolu blaucs o umer mélangcz ie poulet avec la garnimre,@ anS lln SaE ; ?
i; 2 gousses d'ail 1es herbes, 1es œufs et la chapelure.
' ! ' 100 de noixde cajou @ S'alez et poivrez, gocltez, et rectifiez l'assaisonnement! g
j I si nécessaire.I 2 cuillerées à. soupei I 

d'huile de tournesol * Répartissez le HG dans des cercles à pâtisserie de formej 'j rectangulaire.' 3 cuillerées à. soupe. . I . . Enfournez pendant 20 minutes.! de sauce sola
. l . servcz ce HG ehaud accompagné de riz.1 

citron vert

10 cl de lait de coco (4 (gjsgjj jt jggjj,
3 cuillerées à. soupe d'herbes p r ouvrir une noix dc coco, percez dektx de ses yeux lt l'aideouh
achées (ciboulette, coriandre) dluu tkre-bouchon ou d'une perceuse

. Videz son eau. Ensuite,
2 œttfs placez la noix dans un four à 210 OC (th. 7) pendant 10 minutes,

Là, elle devrait s'ouvrir en detm Cela vous évitera d'avoir à50 g de clmpelure
,yutlliser un marteau votre mw machette comme le font 1es

1 et poivre du meulin crtoles
,

. se

b 2lt5 tI?-(()
X l'aide d'un éplacheur rasoir, réalisez de jolis copeaux
de noix de coco. Décorez le tour et lc dessus du HG .

lx@( qvflk %B(@ 7.
' 

'une sauce aux noix de cajou (page 164).

jgj
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Préparation

e. Coupez l'espadon en petits morceattx.
*. fyluchez et hachez l'ail.
. Coupez les tomates et 1es olives noires dénoyautées
en petits morceaux.

* Coupez en 4 les dés de feta.

Réalisation de la garniture

* Dans une sauteuse antiadhésive, faites revenir, à. feu moyen
et à couvert, dans l'huile d'olive la brunoise de poivrons
avec l'ail pendant 10 minutes. '

ltltlr i p?rj2hI1?5 . Faites griller 1es pignons de pin dans une poêle sur feu vif.
Attention, c'est rapide ! !

700 g de lllet d'espadon * Ajoutez-les au mélange précédent. :
1 gousse d'ail E

12 pétales de tomates confltes Finition

12 olives noires @ Préchauffez le four à 200 DC (th. 6-7).
125 g de feta en cubes @ Dans un saladier, mélangez l'espadon avec la garniture,

le basilic ciselé le parmesan râpé 1es olives la feta les tomates2 cuillerées à
. soupe ' , , , '

, . les œufs et la chapelure.d huile d olive
e Salez et poivrez, gofltez, et rectifiez l'assaisonnement

200 g de dés de poivrons verts i rzcessaire
,s

et rouges surgelés @ Répartissez le HG dans 6 cercles à pâtisserie en formede cllez Picard@ hde goutte d eau
.

20 g de pignons de pin o Enfournez pendant 5 minutes
.

3 cuillerées à. soupe q. Servez ces HG tièdes ou k températtzre ambiante,
de basilk ciselé accompagnés d'une salade.
50 g de parmesan

b (p115?11 df j()zh'lt'2 œufs
stl de chapelure Vous pouvez remplacer l'espadon par du requin, dc l'empereurg

ou du grenadier.
sel et poivre du moulin S

ans chapelure ni cruf, ce HG peut se manger cru.

lyf( qtldlf 51tl(? 7.
Une sauce pesto (page 164).

i
i
i
I

lq9 !
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1.

Préparation

o Dans une sauteusc antiadhésive, faites fondre le beurre. Ajoutezl
es épinards et faites-les revenir durant 3 minutes à' feu m'oven

.Retirez-les et égouttez-les soigneusenaent dans du papier '
absorbant. Hachez-les.

. Enlevez le pied terreux des champignens. Passez-les stlus l'eatt
frolde. Essuyez-lcs et coupez-lcs en petits lnorceaux.

.
', E- pluchez et hachcz les échalotcs.
u Faites cuire le riz selon tcs indications du paquet

.

z Rctirez 1es arêtes du saumon. Coupez-lc en pctits morceaux.
E- cyalez les trufs durs

.3

Réalisation de la garniture

o Dans une sauteuse antiadhésive, kt' feu vif faites dorer
1es champknons, dans l'huile pendant 8 minutes.
Ajoutez 1es échalotes, lc zeste ct le jus du citron.
Salez poivrez et mélangez.

Finition

r. Préchauffez le four à 1S0 QC (th. 6).
.. Dans un sal' adier mélangez le saumon avec la garnitkzre

,1es épinards
, les trufs durs, le riz, la crème fraîche, 1es crufs

et la chapelure.
c Salez et poivrez, gotïtez, et rcctifiez l'assai sonnem cnt
si nécessalre.

o Répartissez lc haché dans 1es 6 cercles kt' pàtisserie de fbrme
ci rcul aire

- Enfournez pendant 15 minutes.
o Servez ce I-IG chaud accompagné d'une saladc.

700 g de lllet de saumon
frais sans la peau

150 g de champignons de Paris

200 g de pousses d'épinards
2 éch a1. otes

150 g de riz long
3 trufs durs

2 cuillerées à. soupe
d'lmile d'olive

1 citron

3 cuillerées à. soupe
de crème épaisse

20 g de beurrc

2 œufs
50 g de chapelure

se1 et poivre du moulin

r
j

lv?( qtl?II? satltf ?
Une sauce moutardée au curry (page 164). ù
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@ Préparadon* Passez 1es cuisses de canard pendant 1 minute au four à micro-ondes pour en enlever la graisse. Enlevez la peau et le gras ducanard. Effllochez la viande et coupez-la en petits morceaux.. fyluchez et émincez flnement 1es oignons.. fyluchez 1es pommes. Coupez-les en petits morceattx.
Réalisation de la garniture

4: Dans une sauteuse antiadhésive, faites revenîr dans la graisse
de canard 1es oignons à feu moyen pendant 5 minutes.
Ajoutez les pommes.
@ Salez poivrez mélangez et laissez mijoter durant 10 minutes.

l?i rhitio rt

*. Préchauffez le four à 180 GC (th. 6).
*. Dans un saladier, mtlangez le canard avec la garniture,
le persil ainsi que 1es ceufs et la chapelure.

. Salez et poivrez goûtez et rectifiez l'assaisonnement
si nécessaire.

* Répartissez le haché dans 6 cercles à. pâtisserie de forme ovale.
e. Enfournez pendant 10 minutes.
o Servez ce HG chaud accompagné de pommes sautées
ou de salade.

Fqpr 6 p?r5qh2?$

6 cuisses de canard conllt

2 oignons
4 pomm es goldens

1 cuillerée à. soupe
de graisse de canard
3 cuillerées à soupe
de persil haché

2 trufs
50 g de chapelure

se1 et poivre du moulin

b (pr15?iI d'stlpii?
Vous pouvez remplacer 1es pommes par des pommes de terre.
Avec du confit de porc, c'est bon également !

lvf( qtldlf utptp?
Une sauce crème de bacon à la moutarde (page 164).
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Cdbilldlld dgy(drott?s
Préparation

o Coupez le filct de cabillaud en petits morceaux.
o fyluchez et haclaez les thchalotes.
e fylucllez ct coupez en petio dés la carotte.

Réalisation de la garniture

is Dans une sauteuse, faites revcnir dans l'huilc l'échalote
pendant 5 minutes zt' feu doux.

* Ajoutez 1es dés dc carotte. Ceuvrez et laissez cuire durant
1i; minutes jusqu'à' cc que 1es carottes soient tendres.

o Salez poivrez et ajoutez !es herbes le gingembre et le cumin.

800 g de lllets de cabillaud
2 échalotes
2 carottes

1 cuillerée à. soupe
d'Ixuile de tournesol
3 cuillerées à. soupe

d'herbes Ilachées (persil,
cerfeuil, aneth, ciboulette)

1 cuillerée à café
de gingembre en poudre

1 cuillerée à. café
de cumin en poudre

1 cktron
2 cukllerées 2t soupe

de sauce soja
2 trufs

50 g de chapelure
sel et poivre du m oulin

Finition

. Pré-chauffez le four ft 200 OC (th. 6-7).
e Dans un saladier, mélangez le cabillaud avec la garniture

,

le jus du citron, la sauce soja. lcs ceufs et la chapelure.
@ Salcz poivrez goûtez et rekztifiez l'assaisonnement si nécessairc.
Sp Rtc partissez le HG dans 6 cercles à' pâtisscrie de forme ronde.
o Enfourncz pendant 10 minutcs.
e Servez ces HG tièdcs accompagnés d'une saladc.

tf ((,115t,11 df s(12k.1?
Vous pouvcz remplaccr le cabillaud par du colin ou du merlu.
Ftré te pavé de cabiltaud quk se défatt f: ta cuîsson : aehetez te
poisson la veille, salez-le légèrement de fleur de se1 et enveloppez-
le de papier film. Et le lcndemain, c'est magique, rinccz-le et, :k la
cuisson, la chair du poisson se tiendra bien mieux !

lk?(çtI?II?xtI(f ?
Une satlce vierge (pagc 165) ou de la sauce soja.

!

j



!
! 2if?02 dtlydzdlldks

*.,y

Préparation

o Désossez 1es pigeons et hachez la chair.
c, Eopluchez et hachez les oignons.
o Dans une poêle antiadhésive, sans matière grasst!, fai tes tlorer
1es alnandes (attenti on, c'est rapide !) , puis haclaez-les

et saupoudrez-les de cannelle.e t
5 pigeons

3 oignons

100 g d'amandes
entières mondées
1 cuillerée à soupe

de cannelle en poudre
2 cuillerées à soupe
d'huile de tournesol
50 g de beurre

3 cuillerées à. soupe
de miel liquide

3 cuillerées à. soupe
d'herbes hachées
(coriandre, persil)

2 trufs
50 g de chapelure

sel et poivre du moulin

Réalisation de la garnittlre

o Dans une sauteuse antiadhésive faitcs revenir dalls I'huile
et le beurre zt' fcu moyen et Ct couvert les oignons pelltlant
5 minutes.
Ajoutez 1es amandes et lc miel. Mdangez.

Finition

v Préchauffez le four à 180 OC (th. 6).
.0 D ans un saladier mélangez la chair des pigeons avec
la garniture, 1es herbes, les trufs et la chapclure.

.p Salcz et poivrez, goûtez ct reetifiez l'assaisonnemrnt
si nécessaire

eh A/lettez le HG dans des ccrcles 2t pâtisserie en formc d'étoile.
* E nfburnez pendant 20 minutes.
a Servez ce HG accompagné de semoule de couscous.

b (arl5t'11 df saphi?
V'ous pouvez remjlacer 1es pigcons par des cailles ou du poulct,
et le miel par du slrop d'érable.

Le 2125 d é(p
Réal' isez des feuincs dc brick au miel en forfnr d'dtoile
et poscz-les sur votrc H G .

I

i 1/?(fltl?11? 5dII(? ?Une sauce micl et moutarde (pagt 164).
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Préparation
' Hachez la viandc.
' Pelez et éminccz finement 1cs échalotes.

Réalisation de la garnittlre

Dans une sauteuse antiadhésive mettez à. revenir dans
le beurre chaud, k couvert, 1es échalotes, sur feu moyen
cnviron 10 minutes en rernuant de temps en tcmps.

,. Vcrsez le vin rouge, et faites-lc réduire de moitié. , à. feu vifl
. Salez et poivrez.

Finition

Préchauffez le four à. 180 UC (th. 6).
''.' D ans un saladier, mélangez la viande avec la garniture

,
1es œufs et la chapelure.

.' Salez et poivrez, goûtez, et rectificz l'assaisonnement si
nécessaire.

,. Répartisscz le HG dans 6 cercles hauts en Inox*
de 7 cm sur 9 cm .

800 g de bavette d'aloyau
10 échalotes
60 g de beurre

15 cl de vin rouge
(madiran ou boulaouane)

2 œufs

50 g de chapelure
sel et poivre du mottlin

Enfournez pendant 10 minutes.
' Servez cc HG chaud accompagné d'une salade.

b (0r15f11 tl? stlzhi'
Aioutez une cuillerée à. café de sel dans 1es échalotes lorsqtte vous
le's faitcs revenir

. Cela évitera quklles ne brûlent,

b pItI5 d(,-(e
Répartissez dans 1es cercles la lzloitié du I-IG et la moitié d'une
purée,
M ettez au four et cela vous fera un délicievux hachis Parmentier
rcvisité.

lv?( qtlfllf ux? ?
Une sauce au vin rouge (pagc 165).
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!$ Préparation. Désossez et hachcz le veau.2 pluchcz ct hachez 1es échaltates.f2: pluchez ct coupez en dés 1es pommcs.. Retirez la pcau de l'andouille et coupez la chair en petitsmorceaux.
Retirez le pied terrctzx des champknons. Passez-ies sous l'eau
froidc, essuyez-les et coupez-les cri petits morceaux.

Réalisation de la garniture
Dans une sauteuse antiadhésive, mettez àu chauffer l'huklc
d'olive à. feu vif. Faites dorer les champignons pendant
8 minutes. Ajoutez lc beurre. 1es échalotes et le pcrsil.
M élangcz et laissez cuire encore 30 secondes zt' feu moyen.
Incorporez 1es pommes et le calvados. lklélangez,
Verscz la crème. Laissez réduire durant 5 minutes 2t feu moyen.
Salez et poivrez.

Finition

Préchauffez le four à. 180 QC (th. 6).
Dans un saladier mélangez le veau avec l'andouiile
la garniture, lcs crufs ct la chapclure.
Salez et poivrcz, goûtez, et rectifiez l'assaisonnement
si nécessaire.
Répartissez le HG dans 6 cercles ')t pâtisserie de forme
circulaire.
Enfourncz pendant 20 minutes.
Servez ce l.1G chaud accompagné d'unc salade
et de pommes dorées au beurre.

900 g de côtes de veau
20() g d'andouille de Guémené

3(4 g de champignons de Paris
2 pommes
2 échalotes

2 cuillerées à soupe
d'huile d'olive
20 g de beurre

2 cuillerées à. soupe
de persil haché

2 cuillerées à. soupe
de calvados

20 cl de crème fraîche épaisse
2 œufs

50 g de chapelure
sel et poivre dtt meulin b (()I1T?'lI d? stlph'l?

J'ai choisi l'andouille de Guémend, non seulement parce que
j'aime son goût fumé mais aussi pour scs rondellcs qui prennent
des fornnes orkinales en cuisant.

b 21t5 tlé(()
Entourez le I-IG de persil haché.
Cotlpez dans un champignon une pomme et une andouille
des tranches asscz épaisscs. Faites-les dorer dans du bcurre
ou de l'huile puis posez-les sur les HG.

1I7
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g . j
1 kg dc travers de porc

2 gousses d'ail

2 carottes
1 branche de céleri

2 oranges

2. euîllevévs 'à soupe
dc soupe ';t l'oignon déshydratée

2 cuillerées à soupe
de miel

2 cujllerées à' soupe
de sauce soia

1 cuillerée à. soupe
de quatve-épices
4 cuillerées à. soupe

de ketchup
2 œufs
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Préparation

t: épluchez les pommes de terre. Coupcz-lcs cn dés.
e. Retirez le pied terreux des cèpes. Passez-les délicatemcnt

. ''s'' w . sous l'eau. Essuyez-les et coupez-les en petits morceaux.
... .,, . 7klirl. 7.4374. .; .

t, ' ':k''srj:.. .iF:.t4.f.. e épluchez l'ail et 1e8 échal' otcs. Hachez-les.
t . : j L;'. ' .. 'ttïlb ïk' :t ' z 'lxi$.. .qè3.;

w-, ''

.
, .
'7
k
'à ilkkj 

. ;? ,.c.; ,. . ?..rk(,jy.. jaj.p,. . -. . .ttà
,th' ' 'k ,C. ? : y'. Iualisauon de la warnitureA 

., . . jj)b 2 ., .)4t.. . :. t .j. .
vy.. ;. .J t jjsxx
sk y .s. zikjpjqt'%?Y e Dans une sauteasc antiadhésive, faites dorer 1es pommes

i * ' de terre à feu lnoyen, dans la graisse de canard pcndant
15 minutcs.

cy Ajoutez les cèpes et continucz la cuisson durant 5 minutes.22t11' (1 2?r$()I1I1?$ a, Incorporez les échalotes, l'ail et le persil.
Salez, poivrez et mélangez.

18 pommes de terre
type charlotte yinzon

300 g de cèpes frais o
$) Préchauffez le four à 180 C (th. 6).(

oa 100 g de cèpes séclzés) q. Dans an saladier, mdangez la garnittzre avec les trufs
2 gousses d'ail 1 ha elure

.et a c p
2 échalotes e Salcz et poivrez, goûtez, et rectifiez l'assaisonnement

3 illerées à. soupe Si nécessaire.cu
de raisse de canaxd . Répartissez le HG dans 6 cercles à tartc dc 10 cm de diamètre.g

11 ées à soupe e Enfournez pendant 10 minutes.3 cui er
de persil hacllé e Scrvcz ce HG chaud avec une volaille ou une viande rouge.

2 œufs
Li'ttlnsk'll df 12k'1?so g (Ie chapelure
Afin de vous assurer que vos cèpes n'ont pas étt attaquésse1 et poivre du moulin
par les insectes, ne 1es choisissez pas trop gros.

b 2145 dt1(1
Une fois le HG cttit, déposez-le au centre de l'assiette,
et placez dessus la viande ou le poisson.
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Préparation

t. Désossez et hachez la chair des pintades.
*' Retirez délicatemcnt 1es feuilles du chou et gardcz 1es 6 plus

. .,u .-.> vcrtes et plus belles pour la présentation. Retirez les côtes.
.,; : . . : . . . . gk,x ,
j)l' '. .. '.'J y . . :. s Plongez toutes 1es feuilles de chou dans l eau bouillante saléeh . , .:t ,; ! :J:; ' :'ea..tt . F. .. .t... pendant 2 minutes, puis rafrjîchisscz-les sous l'eau froide.
fi' . ' t'. .; . q.ijbq

.L%t)jj '' Egouttez-les et essuyez-les. Emincez-les fincment,''; . ç; . . . . .
.LLï ' j :.

' t . '. ' ' -t$,'.b oélayez 2 tablettes de bouillon c!e volaine dans :$0 cl d'eauk
-
.kr. .: . . . . t. . .' k; . . .... ' . )g.aij) 1J
x.. . j yyo.z bouillante.
'Xttq-'lz..w ' - , l

' 

fy Epluchez et hachcz 1 oignon et 1es gousses d'ail. 1
1

Réalisation de la garnitureFpdr 6 2?r5â22?$
. Dans une sauteuse antiadhésive, faites revenir à. feu moyen,
dans la graisse de canard les oignons, l'ail et 1es lardons2 pintades de 1,4 kg 7pendant 5 minutes.

1 chou vert ou rouge Ajoutez lc chou et le bouillon de volaille.
30 cl de bouillon de volaille Mélangez et laissez mijotcr le tout pendant 20 minutes.' 1Salez ct poivrez

.1 oignon I
,. ;12 gousses d ai1 à

Finition !
2 cuillerées à. soupe '

-(r ( tll. 6). r .!de graisse de canard @ Préchauffez lc four à 180
1

atla de lardons * Dans un saladier, mélangez la pintadc avec la garnimre, !g'
allumettes f'umés le thlrm; les trufs et la chapelure. 1

o Salez et poivrez, gotttez et rectifiez l'assaisonnemcnt si nécessaire.1 cuillerée à. café de thym
o Répartissez lc HG dans 6 cercles à pâtisseric dc fbrme carrée. I2 œufs
e' Enfburnez pendant 20 minutes.

50 g de clupelure 49 Servez ce HG froid, accompagné de tranches de pain grillécs
sel et poivre du moulin et d'une salade.

b (0rl5f11 tlf sgphl'?
Pour que vos feuilles de chou une fois cuites ne soient pas
chiffonnées, placez-les dans la casserolc bien 2t plat et mettez une :1
assiette par-dessus qui 1es tiendra planes pendant la cuisson. i
Afin de garder la couleur bien verte du chou et d'éviter trop
d'odeur désagréable dans la cuisine, ajoutez dans l'eau de ctlisson
1 cuillerée lt soupe de bicarbonate de soude (en pharmacic).

b p l 1I$ (1 ?* (p i
Dé osez le HG sur la feuillc de chou et fermez-la :k l'aide 'P
d'un raphia.

1 ?3 ''1
4
(
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1

4 courgcttes m oyennes

200 g de mozzarella
2 gousses d'ail

4 cuillerées à soupe
d'huile d'olive

1 cuillerée 2t café de paprika
4 cuillerées :k soupe
d'herbes hachécs

(persil, cerfeuil, ciboulette...)
2 œufs

50 g de chapelure

sel et poivre dtI m oulin
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Préparation

.' Eopluchez l'ananas
, la m angue et 1es bananes. Coupcz-les

en petits morccaux ct arrosez-les de jus de citron.
:' Réduisez la brioche en chapelure.

Réalisation de la garniture

. Dans une sauteuse antiadhésive faites fondre le beurre
avec le sucre sur feu moyen.
Aioutez les fruits. Laissez dorer à feu moyen pendant
.5 'minutes. Verscz le M alibu@ et mélangez.

Finition

Préchauffez le four à 180 OC (th. 6).
Dans ttn saladier mélangez la arnittzre avec la noix de coco> IJ ,
la brioche et 1es 2 cetlfs. Répartlssez le tout dans des cercles
2t pâtisscric en forme de petits ctrurs.
Enfournez pendant 15 minutes.

. Servez ce HG froid accompagné d'une boule de glace
mangue ou passion.

W)

1 ananas

1 mangue

2 bananes
1 citron vert

80 g de brioclze
(1 brioche individuelle)

40 g de beurre

40 g de sucre en poudre
3 cuillerées à. soupe

de M alibu*

20 g de noix de coco
en poudre
2 (rufs

b (1I15fiI d? st4h'I?
Si votls roulez le citron sur la table en appuyanc assez fort dessus
il vous donnera davantage de jus.
Pour que 1es rondelles de bananes rcstcnt blanches trempez-les
quelques minutes dans du lait.

b pltI5 dt''(p
X l'aide d'un éplucheur rasoir, découpez une banane en fines
lamelles. Faites-les rapidement dorcr dans le beurre puis
placez-les autour du HG.
Satlpoudrez de noix de coco.

11œ(: qtI?II? 5ltI(??
Une sauce à l'orangc (page 166).
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Préparation

ek épluchez les bananes et coupez-les en dés.
$p. Réduisez la briokzhc cn chapelure.

SXR';.cLf; Jï'.>$ ' 'n '-y 
.. ?- q4t.'

,f @ '.1 ' .,. . . . .V.'h Réalisation et finition
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sh' ' : ' :J ..s Dans un saladier, Iné. langez les bananes avcc 1cs pépites,. ' . , . . rj ,YUt ' /e'. d h 1 t le Baileys?l la poudre dc noisettes la crème'. ' . . isl..j' ..e. e C 0 CO IA ,xjtk:. z c . > 7

e Répartissez le tout dans 6 cercles ft pâtisserie de lbrme h
circulaire.

2qt1: i 2?r$()I1I1?$ . snfournez pcndant ls minutes.
v, Servez ce HG tiède ou froid, accompagné d'une boule de glace

5 bananes lt la vanillc ott au caralnel.

80 g de brioclze
l.t ((,r15?.11 tl? ît4h'It'(1 brioche individuelle)

100 g de pépites de chocolat Plus la banane est verte, plus elle se conserve longtemps
')t température ambiante, tout en continuant ft mûrir jusqu'à2 cuillerées à. soupe(x) cc qu'elle devienne comestible. Pour un mûrissement cn douceur, Id

e Baileys caramel , p1 idéal est enttore dc la sus endre 2t un crochct ou au contraireFh ,
20 g de poudre de noisettes de l'emballer dans du papter iournal si l'on souhaite accélérer

j '2 cuillerécs à
. soupe e processus.

de crème de marron vanillée
fs b 21t15 dt$(()2 œu

llisposcz sur le HG des fils de caramel (page 167). Magnifkue !

lkf( qtlkllf ulI(? 7.
Une saucc chocolat (page 167) et une chantilly, le HG qui ttze ! I
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1 boite 4l4 de poîres
100 g de pépites de chocolat

80 g de brioche
(1 brioche individuellc)
2() g de poudre d'amandes

20 g de beurre

2 œufs
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Buffet piquc-nique, repas famili al ou entre copains, choisisscz 1es HG dans
1es moules pour une préparation fkcile rapide et si néccssaire cn quantité

.

On 11':1 pas fait mieux depuis 1es cakes 1,

M oules 2t cake lt tarte ii charlotte en fonte, antiadhésif en porcclaine en silicone
,des tcrrines

, des cocottes, vous cn verrcz de toutes 1es couleurs et de toutes 1cs form es.
A7 vous de choisir suivant 1es occasions (Pâques

, Noël, Saint-valentin, 1-1,41. loween. . .) 1.
Amuscz-vous avec les HG pour étonaer petits et graads

.

Ne graissez pas 1es moulcs cela ne sert à ricn
, et n'hésitez pas zt' 1es tapisser de tranches

tlnes de poitrine famée ou de légumcs (courgettes
, aubergines. . .).

Au choix vous pourrez démouler ou servir zt la cuillère mais si vous démoulez laissez bien
refroidir avant sinon patatras 1.

Y





(zI?;

Ildkrtt (1? (dlldrd CIJ foi? yp

y j
350 g de filet de (lindc

2 échalotes

600 g de magret de canard
200 g de chaaignes au naturel

(en conscrve)
100 g (le foie gras en terrine

1 cuillerée à. café
de graisse de canard
2 cuillerécs à soupc

de cognac

2 mufs

50 g de chapclure
sel et poivre du moulin
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Préparation

m Enlevez le bout terreux des champignons. Lavez-lcs sous
l'eau froidc et essuyez-les. Coupez-lcs en dés.

e. fyluchez et émincez iinement 1cs oignons.
c. Hachez les filets de dinde.

Réalisation de la garniture

.), Dans une sauteuse antiadhésive faites dorer 2t feu vif
1es cllampignons dans l'huile pendant 8 minutes.
c. Ajoutez lcs oignons. Salez et poivrez.
51é. langez et laissez lnijoter lc tout pendant 10 minutes,
zt feu moyen, tout en remuant de temps en temps.

e Verscz le cidre puis la crème, mélangez, et laissez réduire
pendant 15 minutes zt feu moyen.

Finition

o Préchauffez le four :k 180 OC (th. 6).
e' Dans un saladier mélangez le poulet avec la garniture
1cs k'rufs et la chapelure.

ti Salez et poivrez goûtez, et rectifiez l'assaisonnemcnt
si néccssaire.

'a Vcrsez le HG dans une cocotte en fonte de 25 cm.
,:s Posez le couvercle et enfournez pendant 40 minutes.
.p Servez 2t la cuillère ce HG chaud avec des b. pommes cn l'air p
(goldens épluchées et coupées en quatre, et dorées dans
du beurre).

500 g de champignons de Paris
2 oignons

700 g de lllets de dinde
3 cuillerées à soupe
d'huile d'olive

25 cl de cidre brut
25 cl de crème fraiche épaisse

2 œufs
50 g de chapelure

se1 et poivre du moulin

b tellsfl'l (I? sthphl't'
Pour éviter que 1es champignons rendent de l'eau it la cuisson
mettez-lcs dans une poêle huilée très chaude tt feu vif et
ne 1es touchez pas. Retourncz-les une fois qu'ils sont bicn
dorés et rcnouvelez l'opération sur l'autre face.
Dès que tous 1es champignons sont bien colorés baissez
le feu et mélangez.

lv?( q11'11f ulx? ?
Unc sauce pomme-poireau (page 164).
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Préparation

o H achcz 1cs viandcs.
q, Etpluchez et hachcz 1es oignons ct l'ail.
@. E- luchez et coupez en petits morccaux 1es carottcs et le célcri.P

Réalisation de la garnittlre

4y Dans une Sauteuse antiadhésivc faitcs rcvenir dans le beurre à
feu doux et à. couvert les oignons, 1es carottes, le céleri et l'ail
pendant 15 minutcs.

Finition

@ Préchauffez le four à 180 DC (th. 6).
e. Dans un saladier mélangez les viandes avec la garniture
les herbes, le ketchup, la sauce 'W orcestershire, 1es trufk
et la chapclure.

4) Salez poivrez goûtez et rectificz l'assaisonncmcnt si nécessaire.
e. Tapissez un moule à cake de 26 cm de tranches dc poitrinc
fumée. puis vcrscz-y lc HG .

e. Enfournez pendant 40 minutes.
4. Servez ce HG chaud ou froid, en tranches. accompagné
de frites et de salade.

@ Vous pouvez également réaliser de très bons sandwichs.

1 k
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450 g de bœuf
150 g d'échine de porc

150 g de veau

2 oignons

2 gousses d'ail
2 carottes

1 branche de céleri
50 g de beurre

6 cuillerées 2t soupe d'lzerbes
hachées (persil, cerfeuil,

ciboulette...)
4 cuillerées à. soupe de ketchup

2 cuillerées à soupe (le sauce
W orcestershire

lpaquet de tmnches llnes de
poitrine f'um ée

2 œufs
50 g de chapelure

se1 et poivre du moulin

L? ((m5fl'I (14 stlzh'lf
Dans la recette originale, les Américaîns ajoutent une coucbe
de ketchup sur le dessus du HG. 11 caramélisc cn cuisant.
X vous de choisir !

b 2145 (lé(()
Vous pouvez cuire ce HG dans un moule k manqué.
Démoulez-le puis cnrobez-le entièrement de purée.

(bclques bougies et cela pourrait ressembler à. un gâteau
d'anniversaire salé !

lw( qtI?II' 5ltI(f ?
Un coulis de tomates (page 166).
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Préparation

e, Pelez ct hachez les oignons et l'ail.
t' Désossez les râbles de lapin et hachez la chair.
r: Ddayez 1 tablettc de bouillon de volaille dans 15 cl d'eau
bouillante.

Réalisation de la garniture

e. D ans une sauteuse antiadhésive, faites revenir à. feu doux, dans
la graissc de canard lcs oignons, l'ail et les pignons de pin
pendant 5 minutes. Saupoudrez de cannelle
Salez et potvrez.

o Versez le vin blanc et le bouillon de volaille.
Mdangcz et laissez miioter pendant 15 minutes 2t feu doux.

lrirtitio rt

e Préchauffez le four ft 180 OC (th. 6).
e., Dans un saladier mélangez le lapin avec la garniture,
le persil, 1es pépites de chocolat 1es (rufs et la claapelure.

.. Salez et poivrcz, goûtez et rcctiflez l'assaisonnement
si nécessaire.

o Versez le fout dans un lnoule cn fortzle de lapin et eniburnez
pendant 35 minutes.

o Servez ce I-IG chaud accompagné de tagliatelles.

jj T
SA 1%'., --à-'. .

% j*w 
...w. .>xi

2 oignons

2 gousses d'ail
8 râbles de lapin
de 200 g pièce

15 cl de bouillon de volaille
2 cuillerées à soupe
de graisse de canard
50 g de pignons de pin
1 cuillerée à. café
de cavmelle

30 cl de vin blanc
2 cuillerées à soupe

de persil
20 g de pépites
de chocolat
2 œufs

50 g de chapelure
se1 et poivre du moulin

borlst'il dt'jtpzki?
Le lapin sera encore plus moelleux si vous laissez tremper la chair
pendant 24 heures dans dtl lait.

lk?(qlI?II?HtI(f ?
Une sauce vin rouge (page 165).
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Préparation

*. Hachez le poisscm et 1es crevettes dtcortkuécs.
ei Pclez et émincez finement 1es échalotes et l'ail.
@. éyluchez 1es bâtons de citronnelle jusqu'k attelndre la pttrtke
tendre, puis émincez flnement les bulbes.

Finition

. Préchauffez te four à. 180 OC (th. 6).
@. Dans un saladier mélangez le sandre avec 1es crevettes
1es échalotes, l'ail, l'huile d'olive, la coriandre, la citronnelle,

le jus des citrons verts, les atufs et la chapelure.2()dr () ppfi()hhks 
4, Salez et poivrez, gofltez, et rectifiez l'assaisonncment
si nécessaire.

600 g de lllet de sandre @ Versez ce HG dans un plat rond en porcelaine
et enfournez pendant 30 minutes.300 g de crevettes cuites

. Servez ce HG à la cuillère, chaud, accompagné de riz.décortiquées

2 écikalotes ,b (nr15t'11 (If jtlpi'l?2 gousses d'ail
Pour obtenir 300 g de crevettes décortiquées, achetez 600 g3 bâtons de citronnelle d
e crevettes entières.

3 cuillerées à. soupe J
w itronnelle fraîche se trouve dans les épiceries asiatiques.a c

d'ltuile d'olive

.
2 cuillerées à. soupe jytt jtjyllk 5llx? ?
de coriandre hachée U

ne sauce cacahuètc (page 165),2 
citrons verts
2 œufs

50 g de chapelure
sel et poivre du moulin
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700 g de haddock
40 cl de lait

3 blancs de poireaux
loignon

400 g d'oseillc

20 g de beurre
2 cttillerées à. soupe
d'huile d'olive

10 cl de crème fraîche
3 cuillerées à. soupe
d'herbes hachées

- 

œiboulette, cerfeuil, persil.. .)
1 cuillerée à soupc
de moutarde forte

2 œuf's

50 g dc chapelure
poivre du moulil't
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Préparatîort

. Désossez et hachez 1es viandes de porc.
@ fyluchez et hachez 1es oignons.
@. Coupez le reblochon en petits morceatzx en gardant ia croûtc.

Réalisation de la garniture

. Dans une sauteuse antiadhésive, faites dorer, dans l'huile et à
feu moyen, tes oknons avec tes lardons pendant 10 mknutes.

Finition

el Préchauffez le four à 180 OC (th. 6).
e. Dans un saladier mélangez 1e$ viandes avec la garniture

,le reblochon
, 1es œufs et la chapelure.

@ Salez et poivrez goûtcz et rectifiez l'assaisonnement
si nécessaire.

* Versez le tout dans un moule à charlotte et enfournez
pendant 40 minutes.

* Démoulez et servez ce HG chaud accompagné de pommes
de terre sautécs et d'une salade.

*
?0tf i ?fç$'hhf$

300 g d'échine de porc
600 g de côte (le porc

2 oignons
1 reblochon

2 cukllerées à soupe
d'huile de tournesol
150 g d'allumettes
de lardons lhmés

2 œufs
50 g (le chapelure

se1 et poivre du moulin

L'((m5?'Il (lt'jtlpkit'
Vous pouvez remplacer le reblochon par de la raclette
ou de la tomme fraîche.

Je vous conseille d'acheter un reblochon qui porte une pastille
de couleur verte, cela vous garantit un fiomage fermier
de grande qualité.

b 211)5 (1($ (e
Déposez au fond du moule une couche de pommes de terre
sautées puis une couche de HG. Renouvelez l'opération une fois.
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Préparation

w. Désossez et hachez lc porc.
@ Plongez le ris de veau pendkmt 3 minutes dans de l'eau
bouillante salée. Rctirez-le aussitôt et trempez-le dans un bol
d'eau froide. E- gouttez. Retirez la peau blanche et 1es nerfs.
Taillez-le en 4 escalopes.
. E- pluchez et émincez les gousses d'ail et tes échalotes.

@. Taitlez les queues des aspergcs, puis coupcz-les en rondelles.

Réalisatîon de la garniture

. Darts une sauteuse faites revcnir dans l'huile à feu doux et
2()tJr (1 2?f$()I1!1?$ à. couvert les tardorls, les échalotes, l'ail et le8 asperges pendant

5 minutes. Versez le vinaigre et faites-le réduire pendant
2 minutes sur feu vif.

900 g d'écltine (Ie porc .Aloutez le porto
, la crème liquide et le thym.

200 g de ris de veau Salez, poivrez, et laisscz mijoter le tout pendant 15' minutes.
3 gousses d'ail

2 échalotes Finition
6 asperges vertes . prérjaaujyez le four à 180 OC (th. 6).

2 cuillerées à. soupe d'lmile ,p Dans un saladier, mélangez l'échine de porc avec la garniture,
d'olive 1es œufs et la chapelure.

100 g de lardons ek Salez. poivrez, goûtez et rectificz l'assaisonnement si nécessaire.
IJ cl de vinaigre de vin * Vertez la moitié du HG dans un moule à cake de 26 cm, puis

déposez les ris dc veau dessus, et recouvrcz de l'autre moitié
10 cl de porto rouge s fournez pendant 45 minutes.de HG. n
10 cl de crème liquide sewez ce HG fkoid coupé en tranches accompagné de tranches*

1 cuillerée à. soupe de thym de pains grillées et d'une salade frisée attx lardons.

2 œufs
b ((,115t,11 (lf îppk'lt'50 g de chapelure

j kwe (u moulin 11 est préférable de faire dégorger 1es ris de veau dans l'eau
se et po pendant 1 nuit au réfrigératcur pour qu'ils soient bien blancs

mais cela n'est pas indispensalnle surtout si votre ris de veau est
d'une très bonne qualité.

b 2ItI$ tIt$(()
Tapissez lc moule k cake de tranches flnes de iambon cru.

lv?(jtI?II?5ltI(k ?
Une sauce porto (page 165).
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2 faisans

2 oignons
150 g de foie gras
en terrine mi-cuit

300 g tIe chotlcroute cuite

1 cuillerée :ï soupe
dc graisse dc canard

100 g d'allumettcs de lardons
fumés

1.

2 tvufs

50 g dc chapclurc
sel ct poivre du m oulin
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1 kg de carré de porc
10 échal' etes

2 cuillerées :k sotlpe
d'huile tl'elive

2 cuillerées :'l soupe de miel
'!a boite de tomates pelées

(400 g poids net)
1 cuillerée 2t soupe

de cemin
.$0 g de parmesan ritpé
1 cuillerée à soupe

de moutarde kk l'ancienne

2 œufs
50 g de chapeluxe

sel et poivre du moulin
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Préparation

e Enlevez 1es arêtes et hachez le filet de merlan.

,z fyluchez la carotte et coupez-la en dés.
44 Lavez et émincez finement le poireau et le cderi.
.> Coupez en 2 les tomates.
$, Coupez le gouda en petits dés.

Réalisation de la garnittlre

@ Dans une sautcuse antiadhésive, faites revenir, dans l'huilc, à
feu moycn et à couvert, la carotte, le poireau, le céleri pendant
l 5 mi nutes .

Finition

<h Préchauffez le four 2t 180 OC (th. 6).
. D ans un saladicr mélangez le crabe avec la garniture
le persil, ic gouda, la moutarde, ies tomates, ie cognac,
les raisins blonds les ceufs et la chapelure.

. Salcz et poivrez goûtez, et rectifiez l'assaisonncment
si nécessaire.

ip Versez le HG dans un moule k cake de 26 cm
et enfournez pendant 30 minutes.

s Servez cc HG froid en tranches accompagné d'une salade
verte ou de carottes râpécs.

400 g de lllet de merlan
1 carotte

1 blanc dc poireau
1 branche de céleri
10 tomates cerises

150 g de gouda nature
ou au cumin

2 cuillerées à soupe
d'lzuile d'olîve

400 g de cllair de crabe
2 cuillerées à soupe
de persll haché

1 cuillerée à. soupe
de moutarde forte

1 cuillerée à. soupe
de cognac

50 gde raisins blonds

2 trufs
50 g de clupelure

se1 et poivre du moulin

b (9r15t'iI (If stppki?
Vous pouvez remplacer la moutarde forte par de la Savora*
et le crabe par du surimi.

L? 2Ipj d f'(0
X l'aide d'un éplucheur julienne, faites de fines lamelles
de carottcs et de gouda que vous déposerez sur 1es tranches
du HG. Décorez d'herbcs.

lvt'( qtlt'llfult? ?
Une sauce rosc au yaourt (page 165).
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@ Préparatkonm Hachez les tilets de poulet.tp Coupez 1es olives dénoyatltées, le citron conilt et 1es pimicntoscn petits morceaux.@ épluchez et hachez la gousse d'ail.@ Délayez J cubes de bouillon de volaillc dans 30 c! d'eau
bouiliantc.

Réalisation de la garnit-ure
@. Dans une sauteuse antîadhésive, rzwttez la pulpe de tomates
le bouillc?n l'ail 1cs olives 1es poivrons et les herbes.
Laissez mijoter à feu moyen pendant 20 minutes.

Finitîon

. Préchauffcz le four à 180 OC (th. 6).
qi Dans un s'aladicr, méiangez lc poulet avec ia garniture,
le citron confk la tapenade, 1es ceufs et la chapelure.

*. Poivrez, goûtez et rectifiez l'assaisonnement si nécessaire.
p Versez le HG dans une terrine et mettez au four pendant
40 minutes.
*. Servcz ce HG froid en tranches, accornpagné de tranches
de pain gritlées frottées tt t'az.

k

l

700 g de lllets de poulet

20 olives vertes
1 citron conllt

6 pimientos de piquillos
l gousse d'ail

30 cl de boaillon de volaille
1/a boite de pulpe de tomates

(400 g poids net)
1 cuillel'ée à. soupe
d'herbes de Provence
4 cuitlerées à. soupe
de tapenade noire

2 fmtfs
50 g de chapelure
poivrc du moulin

b (tmuil tlt'stlph':
Pour enlever t'odeur d'aii d'oignon ou d'échalote des doigts,
i1 suffit de !es frotter sur la lcme du couteau utilisé sous un fzet
d'eau froide. Attention, ne vous coupez pas les doigts !

b'tqBt1lf up('?
Un coulis de tomates (page 166).
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I préparationi
i

* épluchez 1es légumes et coupez-les en petits dés.
1. 

. Epluchcz t'oknon et émitwez-te.l
i a' Retirez le pied terreux des girolles. Passez-les sous l'eau froide.

Essuyez-les et émincez-les.
. Coupés en dés le beaufort ou râpez-le.

I Réalisation de la garniture

Ij @ Dans une sauteuse antiadhésive, faites fondre le beurre et
i l'huile. Faites revenir les oignons, 1es carottes, 1es patates,: 

les panai.s et tes gkrolles.Ftltlf 6 2?r$()I1I1?$ Laissez-les dorer à. feu moyen pendant 20 minutes.
s a1. ez et poivrez.
Mélang Jz.2 carottes

2 panais
Finition2 patates douces

1 oignon *' Préchauffez le four à 180 *C (th. 6).
. Dans un saladier, mélangez 1es légumes avec le persil

,200 g de girolles
le beaufort, 1es ceufs tzt ta chapelure

.150 g de beaufort A ,. Salez et poivrez, goûtez et rectifiez 1 assaisonnement
50 g de beurre si néccssaire.

3 cuillerées à. soupe d'huile de * Vcrsez le HG dans une terrine et enfournez pendant
tournesol 30 minutes.

4 cuillerées à soupe de persil * Servez ce HG à la cuillère, chaud, cn accompagnement
de viandes ou de volailles.2 

ceufs

50 g de chapelure (jtgjpjj jj jggjjq
se1 et poivre du moulin 'Depuis l apparition de la pomme de terrc, le panais a perdu

sa popularité : il entre maintenant dans la catégorie des légumes
.. oubliés '>. Et je trouve cela bien dommage, car c'est un légume
très bon, légèrement sucré, qui rappellc un peu la carotte avec
un pet#t goût de noisette.
11 se cuisine comme la pomme de tcrre. Essayez-le !

Iî3
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gbritots Etl:drktto
Préparation
o Dénoyautez et eoupez en petits morceaux ies abrkcots.

vi M ixez les biscu'zts en chapelure.

Réalisation et flnition
él Préchauffez le four k 180 nC (th. 6).
m Dans un saladier mélangez ies abricots avec le sucre,
l'amarttto, 1es biscuits et les ceufs.

o Versez le tout dans un moule à soufflé et enfournez
pendant 35 minutes.

e 
X la sortie du four, saupoudrez de fieurs de lavande.
e. Servez ce HG tiède ou froid à la cuilltre.

b 2115 (ik- (:
Nouez autour du moule un large ruban de velours dans
lequel vous aurez fait des petits trous afin d'knsérer des tiges

de tavande en fleurs.

l

1 kg d'abricots
80 g d'amaretti (biscuits aux

amandes)
40 g'de sucre en poudre

3 culllerées à soupe d'amarvteo
(liqueur d'amande)

2 trufs
1 cuillerée à café de fleurs de
lavande alimentaires (magasin

bio)

lvt't qp?lI?5lp(? ?
Une crème Chantilly (page 167).
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150 g de fruits confits

80 g de brioche
(1 brioclle individuelle)

2 œufs
40 g de sucrc en poudre

12 cl de lah demi-êcrémé
12 cl de crème liquide
80 g de raisins secs

2 cuillerées à soupe
de rhum brun
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jxli-. .jrkla SAI-EES
îltK( ?(îl() krtéiti, IijBmkr pitks, ptisqm kIlrK)
Dans un blender mettez 1 gousse d'ail 30 g de
pignons dc pin, 50 g de parmesan râpé, 20 cl
d'huile d'olive et 1cs feuilles de 2 bouquets
dc basiiic. Saiez, pokvrez et mixez 15 secondcs.

sltI((l- u C()ISIT1I
tlqtlmq 2(,155(,11, fidnd? l)I,r1(h(', oIliII?)
Dans une sauteuse, faites dorcr à feu moycn 20 g
de noisettes cntières dans 30 g de bcurre pendant
2 minutcs. Aioutez 10 cl de crème et 10 cl de lait
puis portez ft ébullition pcndant 5 minutes.
Au dernier moment, ajoutez 1 cuillerée à. soupe
d'huile de noisette et mixez.
Gardez-la au chaud dans une bouteillc thermos.

51t)(( hl(l.(1H()tI1l2I)I
(Imi5$(m, viatl? rtwjf d l)latiç, ï9kiII?)
Dans une casserole, ftaites chauffer ft feu doux
4 culllerées 'k soupe cte miet avec 4 cuillerées
2t soupe de sauce soja pendant 5 minutes. Laissez
refroidir avant d'ajouter 5 cuillerées ft soupe rase
dc moutarde Fins Gourmets de M aille* ct
2 cuillerét!s à. souptt d'herbes haùhées.

sltI((82tITl2I1(llJ (lI2kt
jrldntlilldt', 29i55()r1, kilrldt', keIliII?)
D ans une casserole, faites fondre 50 g de betlrrc.
Incorporez 2 cuillerées à. soupc de moutarde
Fins Gourmets de A/lailleO 3 cuillerées à. sotlped
e crème épaisse et 1 cuillerée it soupe rasc de
curry. Ajoutez 1 cuillerée :ï soupe d'hcrbes hachthes
de votre choix. Salez.
Gardez la sauce au chaud dans une bouteille thermos.

D ans une casserole à. feu moyen, faites dorer 100 g
d'allumcttes de lardons. Ajoutez 5 cl dc vinaigre
dc xérès puis, 1 minutc après, 10 cl de bcmillon de
volaillc. Laissez réduire de moitit ajoutez 50 cl
de crème liquide et poursuive'z la cuisson 2t fcu
doux pendant
10 minutes. lncorporcz au fouet 1 cuillerée it soupe
de moutarde de Dijon. Salez et poivrez.

jlI1(( 2ûhhI-I4I2IltI
( adptlilldtf, àntldirl, 2nisstm, vidrldf llkrlliçr okiII?)
zpluchez 1 pomme. Coupez-la en petits dts.
Dans une casserole, portez k ébullition 10 cl
de bouillon dc légume avec 5 cl de Nrin blanc
ou de cidre et 5* cuillerées zt soupe dc sauce soja.
Ajoutez 1 blanc de poireau émincé et faites cuire
environ 10 minutes. ltlixez-le tout en purée avec
la pomme. Ajoutez 3 cuillerées à soupc de crèmc
liquide, 1 cuillerée à soupe de raisins blonds et
1 cuillerée à. soupe d'amandes effilées.

SIIX( qtkïllttlj()tl
(2ei55(m, kilrld? bkrltif, okiII?)
Dans une casscrole, faites chauffer 20 cl de lait
de coco avec 100 g de noix de cajou concassées
et 1 cuillerée it soupe dc coriandrc hachée. Salez
et poivrez et rnélangez.

5ltI((lIi2(-)ûtl(( (2ai55(m, viatl? Illd'lllthf, oI,iIl?)
Dans un bo1 mélangez 1 cuillerée k soupe de sauce
soja avec 2 cuillcrées à soupc de ketchup,
4 cuillerées à souge de jus d'ananas et un peu
de gingembre fntts râpé.

5llJ(( (2lh( r( M(()d à Ll h()tITl2I)(
tz()isstmrkilI14 Illatbrvgllillfl



51tI(1 14219 jùts, (gqtlillf sdlirlt-l'lqtlpsl
Dans une casserole, faitcs réduire de moitié à feu vif
5 cl de porto avec 5 cl de vinaigre, 10 cl de vin rouge
et 1 pincée de sucre en poudre. lncorporcz
50 g de beurre en fouettant. S'alez et poivrez.
Gardez la sauce au chaud dans une bouteille
thcrmos.

SllI((llI ïlâtlzljjnkltl, lrlltl'ltts, ptflltml
Dans un bol, méiangez 2 yaourts veloutés avec le jus
d'1 citron, 2 cuillerées 2t soupe de menthe ciselée,
un demi-concombrc coupé en dés et 1 gousse d'ail
hachée. Salez et poivrcz.

jltI(( 2(5(1lJ ïlûtlzlttrtldité, fbits d? mt'r, 2eiB(m)
Dans un bol m élangez 2 yaourts veloutés avec
2 cuillerées :7t soupc dc jus de citron, 2 cuillerées
à. soupe de lait 1 cuillcréc 2t soupe de concentré
de tornates. Salez et poivrez.

sltI(((l(lIltIgI'- ((Im'55(m, v'Ilntlf blllxht'r k2k'III?)
Dans unc poêlc, faites revenir 1 pomme coupée
en dés dans 20 g de beurre avec 1 oignon haché
Ajoutez 1 cuillerée 2t soupe de sucre roux, le jus
d'1 citron vert, 20 cl de lait de coco et 100 g
de cacahuètes. Assaisonnez de sel et de poivre.
Laissez miioter 2t feu doux pendant 5 minutes.

SltI((Iû8lI( 8lï()yqlIj(
jrtldité, IijBmt', ppiwtm, ynkilkl
X l'aide d'un blender, mixez 2 tomates frakhes avec
1 gousse d'ail, .5 cl d'huile d'olive, 1 cuillerée à. souje
de mayonnaisc, 1 cuillerée à. soupe de vinaigre de vln
balsamique, sel et poivre du moulin.

sltI(( SISkIJ( ((rt5t,(($, ptflss(ml
Dans une cocot-te, faites chauffer 1 cuillerée à. soupe
d'huilc d'olive it feu vift puis mettez 2t rissoler
les têtes de homard de crevcttcs ou de langoustines.
Lorsqudelles sont colorées (au bout dc 3 minutes
environ), ajoutez 2 cuillerées ik soupe de whisky.
Ensuite, ajoutez 1 oignon et 1 carotte coupés en
morceatzx. Laissez cuire 5 minutes, puis incorporez
1 petitc boîtc dc concentré de tomates. Salez et
poivrcz. Versez 50 cl de vin blanc et recouvrez
le tout avec de l'eau et 1 cuillerée 2t cafè
de fumet de poisson déshydraté. Laissez miioter
durant 45 minutes. Filtrez la bisque et faitel-la
réduire de moitié avec 3 cuillerées lt soupe de crème
fraîche épaisse.

5ltI(IltI (112û1 jrtlditi, Imi55(m)
Mixez 10 cl d'huile d'olive avec le jus d'1 citron,
2 cuillerées 2t soupc dc crème épaisse 1 cuillerée
à c afé de sauc e ssrorcestershire. S alez et p oivrcz.

5ltI(( itIl(l8âlI((rtId'Itt1'tl(e5, tgrtilk (hi25)
Dans un hachoir, mixez 1 petit oignon blanc
avec la chair dc 2 avocats et le jus d'1 citron avec
1 cuillerée à soupe de crème épaisse ou de
mascarpone et 1 cuillerée à soupe d'huile d'olivc.
Vous obtenez ainsi une purée. Salez et poivrez
et ajoutez une tornate coupée en dés.

5llI((ïI1 kâtliltllzl'I1, plflsstmyv'lln& rojf)
Dans une casserole, faites réduire à. feu vif 20 cl
de vin rouge avcc 2 échalotes émincées.
Ajoutez 1 cuillerée à. soupe de crème épaissc,
portez it ébullition et baissez 2t feu doux.
lncorporez petit à. petit 200 g de bcurre
en foucttant. sa1' ez et poivrez.

SltIG (2(ïTlIl.
jrtlditér filrltlf rgtlçt't't Illlrltb, okillsl
M élangez 1 bol de mayonnaisc avcc 2 cuillerées
à soupe de ketchup, 1 cuillerée à souye de cognac
et 3 gouttes de Tabasco@. Salez et polvrez.

MtI((kI(2i( lpisstml
M élangez 3 tomates pelées épépinées et coupées
en dés avec 15 cl d'huile d'olive, le jus d'1 citron,
1 gousse d'ail hachée et 3 cuillerées à. soupe
d'herbes hachées. Salez et poivrez,

sll1((8lï(N1lI5(lLt(-(1(
(d52?rjf, (rlliité, frtlitstl? mt'r)
écrasez 2 jaunes d'œufs durs avec 1 cuillerée
à café de moutarde, 1 cuillerée à café de vinakre
balsamique. lncorporez 250 g de fromage blanc.
Salez et poivrez. lncorporez plcin d'herbes
dc votre choix.

5ltKIltIï(Ill82I(iyûd5 tpit?srv'llrltI? lllathqvakillfl
Dans une poêle, faites dorer dans 1 cuillerée
à soupe d'huile d'olive et à fcu vif, 300 g de
champignons de Paris lavés et émincés pendant
3 minutcs. Ajoutez 20 g de beurre et 2 échalotes
hachées. Salez, poivrez, mélangez ct lalssez revenir
1 minute. Versez 20 cl de vin blanc et laissez
réduire à feu dotzx pendant 10 minutes. Ajoutez
2 cuillerées à soupe de crème frakhe épaisse.
Gardez au chaud dans une bouteille de thermos.



îltl((l% I.l FtI2I*I p'l1ldXj X 1111( 2 Cuillerées à soupe d'herbes hachées. S'alcz,
(truditê ligkmf-zaisjen,vi,nd'kl'pth' v'llill') poivrez et mette- a- r-vrigaateur.p r
Dans ttn sztladier mettez 1 cuitlerée à soupc dc purée
d'amandes blanch' es (magasin bio). verscz 1 cuinese (()tIl.I5 X?()lkkt)dS ktltltiBlléqtlmfzpiB()rll
à soupe d'eau froide et le jus d'1 citron. Mélangez. Dans unc casserole, faites revenir à feu doux 4
Ajoutez 1 échalote émincée et 3 cuillerées à soupe petits oignons blancs émincés dans 2 cuillerées zt
d'herbes hachées. Mélangez. Salez, poivrez et versez Coupe d'huile d'olive pendant 5 minutes. Ajoutez
2 cuillerées à. soupe d'huile d'olive. 2 poivrons rouges coupés en dés 1 gousse d'ail

entière et 15 cl de bouillon de volaille. Salez.
- 

t'lpklt()lturllr(l fliurl feifjrls) Poivrez et mixez le tout. lncorporez pctit à. petit(I1tIIF(ïl , , (,() g ae beurx.
Dans une casserole, portez k ébutlition .5 d de Nrinaigre
blanc et 200 g de sucre en poudre alin d'obtenir

' b icots dénoyautés IYZU' 1 *un caramel. Ajoutezzso g d a r jj y sucREEslswwt .7 'et coupés en deux, 1 bâton de cannelle et 2 ctous de '
girofle. Faites cuire à feu dotux pendtmt 20 minutes.
Laissez refroidir.

(2tIlG p(fll8s()IS(S ûtl plpkllsls
(IllII1(ïl- L'tlkldiltkikrld? kkxbl (jk(q 5,Ild?d? frtlits, dtsst'rtltlxfrtits r()lljç5l
Dans une sauteuse. mettez 2 oranges à peau tlne M élangez dans une casserole 200 g de framboises
préalablement coupécs en petits morceaux avec fraîches ou surgelées, 100 g de sucre en poudre
la peau. Ajoutez 2 pommes coupées en morceatm et 5 cuillerées à soupe d'eau. Faites cuirc à feu
1 oignon émincé et 125 g de raisins secs blonds. doux pendant 10 minutes. M ixcz et filtrez dans
Versez 50 cl de vinaigre blanc 1 cuillerée à café de une passoirc fine.
gingembre en poudre et 150 g de sucre en poudre.

Salez, mélangez, et fai' tes cuire â feu dotux pendant jjjlg j ggjjytg
40 minutes en remuant de temps en tcmps. ((rë2?, tlt'sst'rtltlï frllitsntl III (h2(91lt)Laissez refroidir.

Mélangez dans une casserole le jus de 3 oranges,
I '. 70 g de sucre en poudre et 2 cuillerécs à. soupe(2dfIT 1) 2I(id()d t)tl 1) ((IIX9II 

ae M auenac.. portez à ébullition en fouettant
lI*tlliI1, fni' jrlsptfrriqf tl' killldf dktlllillf) constamment à l'aide d'un fouet. Laisscz cuire
Dans une casserole faites fondre 10 g de beurrc. pendant 2 minutes k feu doux. Servez cette sauce
Ajoutez 2 oignons ou 10 échalotes émincés finement tiède.
et faites-les revenir à feu doux pendant 10 minutes. Gardez-la au chaud dans unc bouteille thermos.
Ajoutez 1 cuillerée à soupe de sucre en poudre,
3 cuillerées à soufte de vin rouge et 2 cuillerées (ltj( jjtl.jljj
à soupe de vinaigre balsamiquc. Faites revenir le tout (jpsgrt ,tI (hp(()kt ()ti ,ljy frtpitjrîlf flpttlrltf)pendant 10 minutes à couvcrt et à feu doux.

Faites chauffer 50 cl de lait dans une casserole
I avec 'h cuillerée à café de vanille en poudre.(()tl1

.15 11 lI(kp(j (k2iR, Iéjllmq Imisstlll, pitpsyv()llillfl oans un saladier, mélangez 6 jaunes d'ceufs avec
Dans une casserole, versez 50 cl dc crème liquide. 125 g de sucre en poudre et incorporez peu à peu

I Ajoutez 25 g de persil 25 g dc cerfeuil et 25 g de le lait chaud en fouettant constammcnt. Versez
'! ciboulette, le tout grossièrement haché. Faites cuire de nouveau ce mélange dans la casserole, et

le tout à. feu doux pendant 10 minutes. Salez, chauffez :k feu doux (ne faites surtout pas bouillir)
. poivrez et mixez l'enscmble. sans cesser de remucr avec une cuillère en bois
.
1 jusqu'à ce que la mousse de la crème disparaissc.
i - Retirez la crème du feu et versez-la dans un

s
t()tll.ls I1II()8lI(5fklI(I1I5 aladker

. Remuez de temps en temps jusqu'z(léqtlmt'
, mfrjtlt'l, pitpsrkilrldf mtlçpdkllrllht', okillt'l refioidissement. vous pouvez ajouter à la crème le

A l'aide d'un épluche-tomatc, épluchez 1 kg colorant de la couleur de votre choix. Cela donnc
de tomates. Coupez-les cn 2 et épépinez-les. une couleur à votre crèmc rigolote !
Dans le blender, mixez 1es tomates avec 1 gousse
d'aîly 1 cuillerée à café dc concentré de tomates,

I6i



(2(-h((I1lFIILkï
((rl2f, dt'jst'rt 'tl (h()(9Ilt0tI d'lllx frtlits, çIl(?)
Dans un saladier versez 30 cl de crème liquidc
(40 O() de rznatière grasse) très froide et 50 g de sucre
glace. Fouettez la crème rapidem ent au foktet
ou au batteur. Veillez à. ne pas trop monter Ja
crème, car elle tournerait en beurre.
Pour la maintenir fcrmc mettez au dernier
lnoment 1 paquet de Fixe chantilly Vahiné*.

5ltl(( (11(191.11 ((r#2q jllt', tots Ifsfrljts)
Faites fondre au four tt micro-ondes 150 g de
chocolat noir lait ou blanc avcc 20 cl de crèm e
liquide. M élangez et servez cette sauce tiède.
Gardez-la au chaud dans une bouteillc thcrmos.

sltI(((lklh(Ls(tI22(slL(-
((r#2?, tnmzpt', qIl(t', tlrtt')
Dans unc casscrole versez 100 g de sucre en
poudre sans eau mettez sur feu moyen et dès
quc lc sucrc caramélise mélangez. lncorporez
50 gj de beurre demi-sel puis 30 cl de crème
liquldc. Xlélangez bien le tout.
En retkoidissant la sauce va durcir. Rcmcttcz-la un
peu au four 2t micro-ondes afin qu'elle se lkuéfie
ou gardez-la au chaud dans unc bouteille thermos.

.744 i'%. -Fqhqtj LEs PI
SIJS D ECO. .jgjl.''j . . . .j.%
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LB CIIS X (Ikl8IL
Dans une casserole, faites un caramel avcc 1S0 g
de sucre cn poudrc ct 1 cuillerée k soupe d'eau.
Laissez refroidir ce caramel dans la casserole
jusqu'à ce qu'il ait une consistance de miel.
Trempez alors detzx fourchettes collé. es dos it doS
dans lc carame! et donnez des coups à. droite et
2t gauche au-dessus d'un papier sulfurisé af'in
d'obtenir de llns filaments. Continuez jusqu'à
ce que ne soit plus possible.
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Enveloppez un plateau de fllm alimentaire.
Faites fondre au four 2t micro-ondes ou au bain-
marie 200 g de chocolat noir. Versez-lc ct étalez-le
finement 2t l'aidc d'un pinceau sur le plateau.
M ettez le plateau au réfrigérateur le temps quc
le chocolat durcissc.
Ensuite, retirez délicatement la plaque de chocolat
et posez-la sur unc planche. Découpez le chocolat
avec l'emporte-pièce que vous désirez (ctatur. étoile,
triangle. . .).
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Pliez des feuilles de brick cn 2 ct empilez-les.
Poscz l'emporte-pièce de votre choix (étoile, ccrur,
rond. . .) sur la pile et, à l'aidc d'un cutter, coupez
tout autour. Détachez les formes ainsi obtenucs.
Dans un bo1 mélangez 2 cuillerées 2t soupe de miel
liquide et le jus d'1 orange. Avec un pinceau,
badigeonnez 1es fcuilles de brick et déposez-les
sur la plaque du four recouverte d'un tapis silicone.
Saupoudrez dc graines de sésame doré et
enfournez pendant 8 minutes it 180 OC (th. 6).
Plus cllcs seront colorées, plus elles seront
croustillantes. Laissez refroidir.
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Découpez lt l'aide d'un cercle ou d'un verre
des ronds de pâte feuilletéc dans une pâte prête
zt dérouler.
Posez 1es ronds sur la plaque du four recouverte
d'un tapis silicone, puis humectez légèrcment la
pâtc d'cau avec vo$ doi ts. Saupoudrez de sucre
glace (pour du sucré), plqucz avcc une fourchette
et mettcz au four pendant 15 minutes à. 180 OC
(t1l. 6). Laissez refroidir sur unc grille.


