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INTRODUCTION

Ce livre est spécialement congu pour ceux et celles qui
disposent de peu de temps, mais pour qui la cuisine reste
un plaisir. C’est pourquoi aucune recette de ce livre ne
demande plus de 45 minutes de préparation et de cuisson 5
et beaucoup encore moins.

Ces recettes sont congues pour toutes les occasions et
tous les budgets : depuis la grande réception Jjusqu’au petit

~ en-cas.

Pour réduire au maximum la préparation, elles sont
congues a base de produits tout préts, de conserves ou de
surgelés. Vous n’étes pas obligée de suivre ces indications a
la lettre, et vous pouvez utiliser des légumes frais a la place
des légumes en conserve, si vous avez le temps. Mais
assurez-vous que les ingrédients que vous utilisez sont de
bonne qualité, afin qu’une fois prét, le plat n’ait pas un gott
de carton.

Vous étonnerez vos amis en préparant ainsi trés vite de
bons petits plats.

NOTES
Toutes les cuilléres sont rases.

Ulilisez, dans la mesure du possible, des herbes fraiches. Si
vous n'en avez pas, remplacez-les par un bouquet garni ou
bien par des herbes séchées (en divisant la quantité par
deux).

Quand une receite indique du poivre, utilisez du . poivre
noir fraichement moulu.

Si vous n'avez pas de levure de boulanger, utilisez de Ia
levure en poudre en divisant les quantités par deux,

Le four doit toujours étre préchauffe.



SOUPES ET ENTREES
Consomme aux eépinards

1 botte de velouté au
cerfeuil

cau pour délaver

400 g d épinards
haches

20 cl de vin blanc

sec
poivre

Préparez le veloute, comme indiqué sur la
boite, ajoutez les épinards, le vin blanc et
portez doucement a ebullition.

Poivrez juste avant de servir.
Pour 4 4 6 personnes

Potage américain

I boite de créeme de Preparez la créme de poulet dans une
poulet casserole, ajoutez les cacahuétes et faites
eau pour délaver chauffer doucement. Ne laissez pas
50 g de cacahuétes bouillir.
salées hachées fin Quand le potage est chaud, ajoutez la
15 cl de créme créme et le vin blanc, laissez chauffer
Jfraiche encore 2 minutes. Accompagnez de pain
12 cl de vin blanc grillé.
sec Pour 4 personnes



Velouté au jambon

1 paquet de soupe Mettez le contenu du sachet dans une
aux pois verts casserole et ajoutez-y peu a peu le lait et
60 cl de lait I'eau. Portez doucement a ébullition sans
45 cl d’eau cesser de tourner, puis ajoutez le jambon
125 g de jambon de et les petits pois. Couvrez et laissez
Paris coupé fin mijoter 20 minutes, en remuant souvent.
50 g de petits pois Juste avant de servir, ajoutez le yaourt
congelés et poivrez. Servez chaud avec des
15 cl de vaourt crotitons.
nature Pour 4 4 6 personnes
poivre

Créme aux carottes

2 boites de 400 g de Mettez les carottes et leur jus, les oignons,

caroties le beurre et la mie de pain dans une
2 oignons hachés fin casserole. Ajoutez le lait et portez a
50 g de beurre ¢bullition. Couvrez et laissez mijoter
50 g de mie de pain 5 minutes,
60 cl de lait Passez le tout au mixeur électrigue
sel et poivre jusqu’a ce que le mélange soit bien
persil haché pour homogéne. Salez et poivrez.
décorer Réchauffez doucement avant de servir

et décorez avec le persil.
Pour 4 4 6 personnes

Soupe glacée a la tomate

2 boites de 400 g de Passez au mixeur les tomates avec leur

tomates jus, I'ail, le jus de citron et la sauce
2 gousses d'ail Worcester, jusqu’a ce que le mélange soit
écrasées bien homogeéne.
le jus de I citron Incorporez le yaourt, salez et poivrez.
1 cuiilére a soupe de Mettez a glacer au moins 4 heures.
sauce Worcester Pour 4 2 6 personnes
40 ¢l de vaourt
nature

sel et poivre




Soupe a l'oignon et au céleri

1 boite (500 g) de
ceeurs de céleri

1 boite (400 g) de
haricots rouges

1 boite (400 g) de
soupe al ’m‘gmm

30 cld'eau

15 clde vin blanc
sec

sel et poivre

Jromage rapé pour
servir

Vichyssoise

50 g de beurre

3 petits poireaiix
coupées fin

1 boite (500 g) de
pommes de terre,
égoulitees el
coupdes en des

60 cl de lait

25 clde créme
[fraiche

sel et poivre

3 cuilléres a soupe
de ciboulette
hachée

Egouttez et coupez fin les cceurs de céleri.
en mettant de coté le jus. Egouttez les
haricots.

Mettez la soupe a I'oignon, les coeurs
de céleri et leur jus, les haricots, I'eau et le
vin blanc dans une casserole. Faites
chauffer doucement, jusqu’a ébullition,
salez et poivrez.

Répartissez dans des bols individuels et
saupoudrez de fromage rapé.

Pour 4 4 6 personnes

Faites fondre le beurre dans une casserole
et faites-y revenir doucement les poireaux
15 minutes.

Passez les poireaux, les pommes de
terre et le lait au mixeur. Incorporez la
créme, salez et poivrez. Ajoutez
2 cuilléres a soupe de ciboulette et mettez
| heure au réfrigérateur.

Saupoudrez avec le reste de ciboulette
avant de servir,

Pour 4 personnes

Soupe glacée au concombre

I gros concombre

sel et poivre

30 ¢l de vaourt
nature

6 cuilléres a soupe
de jus de citron

25 ¢l de créeme
fraiche

2 cuilléres a soupe
de ciboulette
hachée

125 g de crevettes
décortiquées

Rapez le concombre, non pelé, dans une

Jjatte et saupoudrez-le trés légerement de

sel. Laissez-le ainsi 15 minutes.

Mélangez le yaourt, le jus de citron et
la créme, puis ajoutez-les au concombre.
Ajoutez la ciboulette, les crevettes, salez et
poivrez.

Mettez a glacer 1 heure avant de servir.
Pour 4 personnes



CroUtes aux champignons

50 g de beurre

I petit oignon haché
Jin

le jus de I citron

250 g de petits
champignons de
Paris coupés en
lamelles

35 cl de créme
fraiche

4 cuilleres a café de
maizena

! cuillére a café de
curry

sel et poivre

4 tranches de pain
de mie grillées

persil haché pour
décorer
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Faites fondre le beurre dans une poéle et
faites-y revenir doucement 'oignon.
Ajoutez le jus de citron et les
champignons, laissez cuire encore

5 minutes.

Ajoutez la créme, laissez cuire
2 minutes, tout en tournant ; puis
incorporez la maizena délayée avec un
peu d’eau, et tournez jusqu’a ce que la
sauce épaississe. Ajoutez le curry, salez et
poivrez.

Répartissez le mélange sur les tranches
de pain chaudes, décorez avec le persil et
servez aussitot.

Pour 4 personnes

-3
;_
|

Tomates au four

40 g de beurre

I petit oignon haché

50 g de chapelure

100 g d'ceufs de
cabillaud fumés

le zeste rapé de 1/2
citron

sel et poivre

I pincée de piment
de Cavenne

4 grosses tomates
coupées en detx,
épépindes et
egoulices

2-3 cuilléres a soupe
de vin blanc sec

olives noires pour
décorer

Faites fondre la moitié du beurre dans
une poéle et laissez-y revenir doucement
I'oignon. Faites dorer la chapelure et
mettez de coté 4 cuilléres a café de ce
mélange.

Emiettez les ceufs de poisson et
incorporez-les au mélange dans la poéle
avec le zeste de citron. Salez, poivrez et
ajoutez le piment de Cayenne.

Répartissez ce mélange dans les moitiés
de tomate, puis versez dessus le vin.
Saupoudrez avec le reste de chapelure mis
de cote et parsemez de petits morceaux de
beurre.

Faites cuire 15 a 20 minutes dans un
four moyen (180°). Décorez avec les
olives et servez chaud.

Pour 4 personnes

13
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Salade de champignons

125 g d’Emmenthal

250 g de
champignons de
Faris, lavés et
eminces

25 cl de creme
Jfraiche

le jus de 2 citrons

sel et poivre

persil haché pour
décorer

Emincez le fromage en fines lamelles et
melangez celles-ci avec les champignons
et la créme,

Ajoutez le jus de citron, salez, poivrez
et mélangez bien.

Disposez le tout dans un saladier et
décorez avec le persil.
Pour 4 personnes

Ramequins aux épinards

250 g de petits
suisses

125 g d’'épinards
hachés,
décongelés

quelques gouttes de
sauce Tabasco

le jus de 1/2 citron

{ pincée de muscade

Sel et poivre

4 rondelles de citron

Battez les petits suisses pour obtenir une
créme lisse. Egouttez soigneusement les
épinards, puis incorporez-les peu a peu a
cette créme.

Ajoutez le Tabasco, le jus de citron, la
noix de muscade, salez et poivrez.
Fouettez jusqu’a ce que le mélange soit
homogéne. Répartissez-le dans des
ramequins et mettez a glacer.

Pour servir, décorez chaque ramequin
avec une rondelle de citron.

Pour 4 personnes
NOTE : vous pouvez aussi utiliser des
épinards frais ou en boite.

Oeufs farcis

4 ceufs durs

1 boite de sardines a
Uhuile (120 g)

1 cuillére a soupe de
chapelure

2 cuilléres a soupe
de mavonnaise

1 cuillére a soupe de
Jjus de citron

sel et poivre

persil haché pour
décorer

Coupez les ceufs en deux dans le sens de
la longueur el retirez les jaunes. Egouttez
les sardines, puis écrasez-les.

Ecrasez les jaunes et mélangez-les avec
les sardines, la chapelure, la mayonnaise
et le jus de citron. Salez, poivrez, puis
repartissez le mélange dans les blancs.

Décorez avec le persil.

Pour 4 personnes.



Paté au poulet et aux noix Pate de poisson fumé

, saucisse de  Mélangez la saucisse de foie avec I'ail etle 200 g de beurre
¢ se de : B . ; ] ane s itlldre s rald de
s vin, pour obtenir un mélange homogéne. [ cuillére a café de
vie d’Alsace » PO g . e T
foie Ajoutez le poulet, les noix, et poiv rez. ifort rape
I r (] S : 3 g SR Ep y r de 1ileis de
80 - Répartissez le mélange dans des ) g de filets de
écrasee . ] et rec le arenss fitmes
3 cuilléres a soupe ramegquins individuels et décorez avec le ;I(fn,;igs_ﬂ.f.ﬂré S
3 cuillere ( : ou de
; e ersil. )
de vin blanc sec pers : ’ Tauere,
| "(;‘ de poulet cuit Accompagnez de pain de campagne. i iy
L € poil . g S e
fdmj{ Pour 4 personnes le jus de 1 citron
o de noix hachées

Travaillez le beurre et le raifort pour

obtenir une creme. Otez la peau des filets,

émiettez-les et ajoutez-les au beurre.

Melangez bien. Ajoutez le jus de citron, le
‘ayenne, salez et p

Disposez ce mélange dans une petite
terrine et décorez avec des rondelles de

citron. Servez avec des toasts chauds.

Pour 4 personnes
grossiérement

sel et poivre
poivre rondelles de citron
" . Adrnrer G
persil pour décorer pour décorer




Salade de ceeurs d'artichauts

2 boites de 400 g de
coeurs
d'artichauis

4 cuilleres a soupe
de vinaigrette

50 g de lard maigre

Passez les coeurs d’artichauts dans la
vinaigrette et disposez-les sur un plat.
Coupez le lard en laniéres fines et
faites-les revenir a feu doux dans une
poéle, sans matiére grasse. Elles doivent
étre dorées.
Répartissez le lard sur la salade et
servez aussitot.
Pour 4 personnes

Avocats aux poires

2 avocats

2 cuilléres a soupe
de jus de citron

6 grosses olives
noires
dénovautées

1,5 cuillére a soupe
de mavonnaise

1 boite (200 g) de
poires, égolilices,
coupées en des

sel et poivre

Coupez les avocats en deux, étez le noyau
et versez sur chaque moitié un peu de jus
de citron pour qu’elle ne noircisse pas.
Coupez les olives en deux, mettez de
coté 4 moitiés pour décorer et hachez fin
le reste. Mélangez dans une jatte la
mayonnaise avec le jus de citron. Ajoutez
les poires, les olives, salez et poivrez.
Répartissez ce mélange au centre des
avocats et décorez avec les moitiés
d’olives.
Pour 4 personnes
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Salade de melon

1 melon de taille
movenine
1 boite (50 g) de
Silets d’'anchois
le jus de | citron
le jus de I orange
Jeuilles de cresson
pour décorer

20

Coupez le melon en deux et dtez les
graines. Retirez la chair en lui donnant la
forme de boules ou de cubes.

Egouttez les filets d’anchois et gardez,
I cuillere a soupe d’huile. Coupez-les en
fines laniéres et ajoutez-les au melon.

Mélangez le jus de citron, le jus
d’orange et I'huile mise de cote, puis
nappez-en le melon. Mettez a glacer et
décorer avec le cresson avant de servir.
Pour 4 personnes

Oeufs mimosa

4 ceufs durs

1 boite d’ceufs de
lump

6-8 cuilléres a soupe
de mavonnaise

1 petiie laitue pour
décorer

Coupez les ceufs en deux dans le sens de
la longueur, 6tez le jaune et disposez les
blancs sur le plat de service. Répartissez
les ceufs de lump dans le creux des blancs
d’ceuls.

Ecrasez les jaunes a la fourchette,
mettez-en une cuillére a soupe de coté et
répartissez le reste sur les ceufs de lump.

Recouvrez le tout de mayonnaise.
Décorez avec le jaune restant et les
feuilles de laitue.

Pour 4 personnes

VARIATION : remplacez les ceufs de
lump par des ceufs de cabillaud fumés
(125 g), 150 g de yaourt nature et le jus de
| citron. Mélangez tous ces ingrédients,
salez, poivrez et garnissez-en les ceufs.




Concombre farci

[ gros concombre
coupéen 8
morceaux

75 g de petits suisses

2 cuilléres a soupe
de jus de citron

125 g de crevettes

! boite (90 g)de
Poivrons rouges
égouties et hachés

8§ feuilles de menthe
hachées

sel et poivre

papri'a

Evidez le centre de chaque morceau de
concombre et posez-les verticalement sur
le plat de service.

Mélangez les petits suisses et le jus de
citron. Mettez de coté 8 crevettes pour
décorer. Ajoutez le restant aux petits
suisses ainsi que les poivrons et Ia
menthe. Salez, poivrez, ajoutez le paprika
et mélangez bien.

Répartissez cette farce entre les
morceaux de concombre et décorez avec
les crevettes.

Pour 4 personnes

.

Asperges gratinées

4 tranches de pain
de campagne
grillées et
beurrées

1 boite (340 g)
d'asperges
égoutiées

30 g de gruveére rapé

poivre

Disposez les tranches de pain dans un plat

a four creux. Répartissez dessus les

asperges et saupoudrez-les de gruyére.
Passez 4 minutes sous le gril, jusqu’a ce

que le fromage soit fondu et légérement

dore. Poivrez et servez aussitot.

Pour 4 personnes



LES PLATS PRINCIPAUX

Cotes de porc
a la sauce moutarde

23 g de beurre Failes fondre le beurre dans une cocotte
1 oignon émincé et faites revenir 'oignon. Otez-le avec une
I cuillére a soupe de  écumoire et mettez-le de coté,
Jarine Salez et poivrez la farine, puis passez-y
sel et poivre les cotes de porc. Faites-les dorer des
4 cotes de pore deux cotés dans la cocotte. Remettez
12 ¢l de madeére I'oignon, puis ajoutez le madeére et le
20 ¢l de bouillon de bouillon. Couvrez et laissez mijoter
pouile 30 minutes ; les cotes doivent étre cuites.
I cuillére a soupe de Disposez-les sur un plat de service
moutarde forte chaud. Ajoutez la moutarde a la sauce,

dans la cocotte mélangez bien et rectifiez
I'assaisonnement. Versez sur les cotes et
servez aussitot.

Pour 4 personnes

Filet de porc aux prunes

2 cuilléeres a soupe
de farine

sel et poivre

300 g de filet de pore
coupé en 4
morceaux

350 g de beurre

1 boite (500 g)de
prunes rouges,
egoutiees et
denovaiitées

I pincée de cannelle

15 ¢l de vin rouge

persil haché pour
décorer

Salez et poivrez la farine, puis passez-y la
viande.

Faites fondre le beurre dans une poéle
et faites dorer la viande de tous cotés.
Mettez-la dans une cocotte.

Ecrasez les prunes, pour obtenir une
purée grossiere. Ajoutez-leur la cannelle
et le vin, puis versez le tout sur la viande.
Couvrez et faites cuire 30 minutes a four
moyen (180°).

Decorez avec du persil et servez chaud.
Pour 4 personnes




Travers de porc a la chinoise

1 kg de travers de
porc

3 cuilléres a soupe
de ketchup

2 cuilléres a soupe
de miel liquide

3 cuilléres a soupe
de sauce soja

3 cuilléres a soupe
de vinaigre de vin

1,5 cuillere a café de
concentre de
tomates

I cuillére a café de
sel

30 ¢l de bouillon

POUR DECORER :

ciboulette hachée

26

Posez le travers de porc dans un plat &
roti. Mélangez le ketchup, le miel, la
sauce soja, le vinaigre, le concentré de
tomates, le sel et le bouillon, puis versez le
tout sur la viande. Laissez mariner 2 a

3 heures. Faites cuire 15 minutes au four
(2200).

Posez les morceaux de travers de porc
sur une grille et faites-les cuire
30 minutes au four (190°) ; il doit étre
doré et croustillant.

Pendant ce temps, mettez le plat a roti
contenant la sauce a feu doux, portez a
ebullition et laissez frémir jusqu’a ce que
la sauce ait épaissi.

Disposez la viande sur le plat de service
chaud et versez dessus la sauce. Décorez
avec la ciboule. Servez avec du riz nature.
Pour 4 personnes

Hochepot aux haricots rouges

25 g de beurre
1 gros oignon haché
2 tranches de lard
Jumé découenné,
hachées
5 saucisses de
Francfort coupées
en dés
1 cuillére a soupe de
cdpres coupées fin
2 boites de 400 g de
haricots rouges
égoullcs
15 ¢l de bouillon
léger
sel et poivre
2 cuilleres a soupe
de persil haché

Faites fondre le beurre dans une cocotte
et faites revenir doucement 'oignon et le
lard. Ajoutez les saucisses de Francfort,
les capres et les haricots rouges. Mélangez
bien.

Ajoutez le bouillon. Couvrez et laissez
cuire 20 minutes au four (1809°).

Rectifiez I'assaisonnement, saupoudrez
de persil et servez aussitot.
Pour 4 personnes



Veau Stroganoff

4 escalopes de veau Aplatissez les escalopes, et quand elles
30 g de beurre sont bien fines, découpez-les en courtes
1 oignon émincé laniéres.
125 g de Faites revenir 'oignon et les
champignons de champignons dans une poéle avec la
Paris émincés moitié du beurre, Ajoutez le concentré de
1-2 cuilléres a soupe  tomates et la farine. Laissez cuire a feu
de concentré de doux, tout en tournant, 2 a 3 minutes.
tomates Otez du feu.
“m I cuillére a soupe de Faites revenir a feu vif le veau dans
- farine une autre poéle, avec le reste du beurre.
'_'i 15 el de créeme Ajoutez-le a la sauce. Ajoutez la créme,
. Sfraiche salez, poivrez et versez le jus de citron.
i‘ sel et poivre Décorez avec les feuilles de cresson et
- 1-2 cuilléres a soupe  servez aussitot avec du riz nature ou des
P de jus de citron pates.
»-3 Seuilles de cresson Pour 4 personnes
3 pour décorer
7

Veau a la tyrolienne

2 cuilléres a soupe Salez et poivrez la moitié de la farine et
de farine passez-y les escalopes.

sel et poivre Dans une poéle, faites revenir

4 escalopes de veau doucement les escalopes, 5 minutes de

30 g de beurre chaque c6té, avec la moitié du beurre ;

1 petit oignon haché elles doivent étre tendres et dorées. Otez-
Jfin les et mettez-les de coté.

2 cuilléres a soupe Faites fondre le reste de beurre dans la
de capres avec poéle et faites revenir doucement
leur jus I'oignon. Versez le reste de farine et

20 cl d’eau laissez cuire 1 a 2 minutes, tout en

5 cuilleres a soupe tournant. Ajoutez les capres et leur jus,
de créme fraiche puis I'eau, et laissez cuire jusqu’a ce que la

persil haché pour sauce épaississe. Incorporez-lui la créme.
décorer Remettez les escalopes dans la poéle et

laissez-les réchauffer doucement.
Saupoudrez de persil haché et servez

avec du riz nature.

Pour 4 personnes
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Croustade a I'agneau

250 g d’'agneau cuit
haché

250 g de jambon
cuit haché

I grosse pomme
épluchee el
coupée en des

1 gros oignon haché

sel et poivre

1 cuillére a café de
romarin haché

20 ¢l de bouillon de
potule

20 cl de cidre

200 g de pdie brisée
décongelée

ceuf battu pour
badigeonner

Placez I'agneau, le jambon, la pomme et
I'oignon dans un plat a four trés profond
et saupoudrez de sel, de poivre et de
romarin. Versez dessus le bouillon et le
cidre.

Etalez la péte sur une surface farinée,
pour obtenir un cercle d’'un diamétre
légerement supérieur a celui du plat,
Découpez sur tout le pourtour une bande
de 2,5 cm, humidifiez-la et faites-la
adhérer sur le bord du plat.

Humidifiez-la & nouveau et faites-y

adhérer le cercle de pite. Pincez les bords.

Ouvrez une cheminée au milieu et
décorez avec les morceaux de pate qui
restent.

Badigeonnez avec de I'ceuf battu et

faites cuire 35 minutes au four (190°) ; la

pate doit étre cuite et bien dorée.
Pour 4 personnes

Cotes d’agneau epicees

4 gouttes de sauce
Tabasco

172 cuillére a café
de piment de
Cavenne

I cuiliére a café de
sel

L5 cuillére a soupe
de sucre roux

1.5 cuillere a soupe
de sauce
Worcester

2 cuilléres a soupe
de ketchup

1,5 cuillere a soupe
de vinaigre

4 cuilleres a soupe
d'eau

& cotes d’agneau
dégraissées

Meélangez la sauce Tabasco, le piment, le
sel el le sucre roux dans un grand plat.
Incorporez peu a peu la sauce Worcester,
le ketchup, le vinaigre et I'eau. Tournez
les cotes dans ce mélange, puis laissez-les
mariner dedans 4 heures.

Posez-les sur une grille et badigeonnez-
les avec la marinade. Faites-les cuire § a
10 minutes sous le gril, en les retournant
en cours de cuisson et en les arrosant
avec la marinade.

Servez aussitot, accompagnées de riz
ou de pates.

Pour 4 personnes



Hachis parmentier a I'anglaise

500 g de boeuf haché

2 oignons hachés

50 g de raisins de
Smyrne

2 pommes épluchées
et hachées

2 cuilléres a soupe
de concentré de
tomates

4 cuilléres a soupe
de bouillon de
beeuf

sel et poivre

70 g de purée
instantanéde

15 cl de lait

15 cld’eau

50 g de gruvere rdapé

persil pour décorer

Meélangez le beeuf, les oignons, les raisins
et les pommes dans une cocotte. Délayez
le concentré de tomates avec le bouillon
et versez le tout sur la viande. Salez et
poivrez.

Couvrez de papier aluminium et faites
cuire 30 minutes au four (180°).

Préparez la purée avec le lait et I'eau
selon les indications du paquet. Etalez-la
sur la viande, saupoudrez de fromage et
remettez au four environ 15 minutes ; le
fromage doit étre fondu et dore.

Décorez avec du persil et servez
aussitot.
Pour 4 personnes

Chili con carne

30 g de beurre

2 gros oignons
coupes fin

2 gousses d'ail
écraseées

500 g de boeuf haché

2 cuilléres a café de
chili en poudre

4 cuilléres a café de
cumin moulu

63 g de concentré de
tomates

2 boites de 400 g de
haricots rouges,
égolittes

30 ¢l de bouillon de
beeuf

sel et poivre

persil haché pour
décorer

Faites fondre le beurre dans une cocotte
et faites dorer doucement I'oignon et I'ail.
Incorporez le beeuf haché et laissez cuire
en tournant, 10 minutes.

Mélangez le chili, le cumin, le
concentré de tomates, et incorporez le
tout au beeuf. Ajoutez les haricots, le
bouillon, salez et poivrez.

Couvrez et faites cuire 25 minutes au
four (1809).

Saupoudrez de persil haché et servez
aussitot avec du riz nature.

Pour 4 personnes

NOTE : si vous ne trouvez pas de chili en
poudre, utilisez 1 cuillére a café de
cayenne.
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Foie aux pommes

30 g de beurre

2 grosses pomimes
pelées, evidees et
coupées en
rondelles épaisses

300 g de foie de
veau coupe en
tranches

4 tranches de lard
maigre
découenndes
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Faites fondre la moitié du beurre dans
une poéle et faites revenir doucement les
pommes. Mettez-les sur un plat et tenez-
les au chaud.

Faites fondre le reste du beurre dans la
poéle et faites revenir doucement le foie
5 minutes de chaque coté ; il doit étre
tendre.

Pendant ce temps, faites cuire le lard
sous le gril jusqu’a ce qu'il soit
croustillant.

Disposez le foie sur un plat de service
chaud, posez dessus les tranches de
pommes et autour les tranches de lard.
Servez aussitot.

Pour 4 personnes

Steaks au poivre

1-2 cuilléres a soupe
de mignonnette a
steak

4 steaks dans le filet

50 g de beurre

2 cuilléres a soupe
de cognac

25 cl de créme
[fraiche

sel

Faites adhérer la mignonnette sur les
deux coOtés des steaks. Laissez-les ainsi
15 minutes.

Faites fondre le beurre dans une poéle
et faites cuire les steaks 2 minutes de
chaque coté. Posez-les sur un plat de
service et tenez-les au chaud.

Ajoutez le cognac dans la poéle et faites
flamber. Quand il n’y a plus de flamme,
ajoutez la creme et laissez cuire a feu vif
2 minutes, en tournant sans cesse. Salez
et nappez-en les steaks, puis servez
aussitot.

Pour 4 personnes

NOTE : vous pouvez aussi utiliser du
poivre noir, mais vous devrez d’abord en
¢craser les grains.




Salade de beeuf

500 g de boeuf cuit, Coupez les tranches de boeuf en laniéres
coupé en tranches et mettez-les dans une jatte. Mélangez
epaisses dans un bol la créme et le jus de citron.

20 cl de créme Ajoutez la moitié des olives dans la jatte
Sraiche et versez dessus la créme.

le jus de 1 citron Ajoutez le reste des olives et servez

125 g d'olives avec des pommes de terre en robe des
noires, champs et une salade.

dénoyvauiées et
coupées en detix

Pour 4 personnes
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Langue froide jardiniére

125 g de macédoine Mettez les légumes dans une jatle avec les

de légumes oignons, les cornichons, les olives, les
congelée, capres, la vinaigrette. Laissez mariner
légerement cuite 4 heures.

2 oignons au Disposez les tranches de langue sur un
vinaigre hacheés plat de service. Versez au centre les

2 cornichons hachés légumes. Décorez avec les rondelles

6 olives farcies, d’ceufs et le persil. Servez froid.
coupées en Pour 4 personnes
rondelles

30 g de cdpres
hachées

4 cuilléres a soupe
de vinaigreite

350 g de langue
ctiile, coupée en
tranches fines

4 ceufs durs émincés

persil haché pour
deécorer
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Poulet aux épices

4 morceaux de
potilet

2 cuilléres a soupe
de farine

25 g de beurre

1 oignon haché fin

1 gousse d’ail
écrasée

1 poivron vert
eépepiné et coupé
fin

2 cuilléres d café de
curry

[ cuillére a café de
thvin

1 boite (220 g) de
tomates pelees

2 cuilléres a soupe
de vin blanc doux

sel et poivre

30 g de raisins secs
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Passez les morceaux de poulet dans la
farine. Failes fondre le beurre dans une
grande poéle et faites dorer le poulet a feu
vif. Otez-le de la poéle et mettez-le de colé,
Mettez 'oignon, I'ail, le poivron vert, le
curry et le thym dans la poéle, et faites
revenir le tout, en tournant, 5 minutes.
Ajoutez les tomates et leur jus, le vin,
puis remettez les morceaux de poulet,
salez et poivrez. Couvrez et laissez cuire
20 minutes ; le poulet doit étre tendre.
Ajoutez les raisins et servez chaud,
avec des pommes de terre en robe des
champs ou du riz nature.
Pour 4 personnes

Poulet aux amandes

50 g de beurre

50 g d'amandes
émondées

4 morceaux de
poulet

sel ef poivre

paprika

3 oranges

2 cuilléres a café de
sucre

Faites fondre le beurre dans une cocotte
et faites dorer les amandes. Retirez-les
avec une écumoire et mettez-les de cote.

Saupoudrez les morceaux de poulet de
sel, de poivre et de paprika. Faites-les
dorer dans la cocotte. Couvrez et laissez-
les cuire 30 minutes ; ils doivent étre
tendres.

Pendant ce temps, pressez le jus de
deux des oranges et découpez la troisieme
en quartiers, en 0tant la peau et les
pépins.

Disposez les morceaux de poulet sur
un plat de service et tenez-les au chaud.

Ajoutez le jus et les quartiers d’orange.
le sucre, dans la cocotte ; portez
rapidement a ébullition et laissez bouillir
2 minutes. Versez sur le poulet et
saupoudrez dessus les amandes. Servez
aussitot.

Pour 4 personnes




Poulet a 'ananas

4 morceaux de
poulet

1 oignon émincé

[ cuillére a café de
sel

1/4 cuillére a café
de poivre

1/2 cuillere a café
de romarin sec

1/2 cuillere a café
de gingembre

1 pincée de paprika

I boite (500 g)de jus
d’ananas non
sucré

persil haché pour
décorer

Mettez les morceaux de poulet dans une
cocotte, saupoudrez dessus 'oignon, le
sel, le poivre, le romarin, le gingembre, le
paprika, et terminez par le jus d’ananas.
Faites cuire 45 minutes au four (180°) ;
le poulet doit étre cuit et bien doré. Servez
aussitot, décoré de persil haché.
Pour 4 personnes

Salade de poulet aux noix

500 g de poulet cuit
deésossé

2 branches de céleri
coupé
grossierement

I pomme épluchée et
coupée en des

50 g de noix hachées
grossiérement

6 cuilléres a soupe
de mavonnaise

1-2 cuilléres a soupe
de creme fraiche
(facultatif)

cresson pour
décorer

Coupez le poulet en morceaux que vous
mettrez dans une grande jatte avec le
céleri, la pomme et les noix.

Ajoutez de la créme fraiche a la
mayonnaise pour la fluidifier, nappez-en
le poulet et mélangez jusqu'a ce que tous
les ingrédients soient bien enrobés.

Décorez avec des feuilles de cresson et

servez.
Pour 4 personnes




Curry de fruits de mer

2 cuiliéres a soupe
d'huile d'olive

2 oignons hachés

1/2 poivron rouge
évide, épepiné et
coupé fin

2 branches de céleri
coupées fin

50 g de
champignons de
Paris émincés

2.5 cuilleres a soupe
de currv en
poudre

1 pommie pelée,
évidde et coupée
en dés

250 g de filet
d’'églefin

125 g de creveties

50 g de raisins secs

I cuillére a café de
sauce Worcester

2 cuilléres a café de
concentré de
fomates

6 cuilléres a soupe
de vin blanc sec

6 cuilléres a soupe
d'eau

sel et poivre

2 cuilleres a soupe
de vaourt nature

le jus de 1/2 citron

Faites chauffer I'huile dans une cocotte et

faites revenir doucement, 5 minutes, les
oignons, le poivron, le céleri et les
champignons. Ajoutez le curry et laissez
cuire 2 minutes, tout en tournant.
Ajoutez la pomme, le poisson, les
crevetles, les raisins, la sauce Worcester,

le concentré de tomates et mélangez bien.

Incorporez le vin blanc, I'eau, salez et
poivrez. Couvrez et laissez mijoter
10 minutes.

Juste avant de servir, incorporez le
yaourt et le jus de citron. Accompagnez
de riz nature.

Pour 4 personnes

Haddock en sauce mornay

4 petits filets de
haddocl

45 cl de lait

I bouquet garni

4 ceufs

40 g de beurre

40 g de farine

80 g de gruyere rdapé

poivre

persil pour décorer

Mettez le haddock dans une casserole
avec le lait et le bouquet garni. Faites-le
cuire a feu trés doux 10 minutes. A 'aide
d’une écumoire, disposez-le sur un plat de
service et tenez-le au chaud. Passez le lait
et mettez-le de cote.

Faites pocher les ceuls a I'eau
bouillante, 4 a 5 minutes. Pendant ce
temps faites fondre le beurre dans une
casserole, ajoutez-lui la farine et laissez
cuire 2 minutes tout en tournant.
Incorporez peu a peu le lait. Quand la
sauce a épaissi, ajoutez les deux tiers du
fromage.

Disposez les ceufs pochés sur le
poisson. Nappez-les de sauce, saupoudrez
avec le reste de fromage et poivrez. Passez
le plat sous le gril jusqu’a ce qu’il soit bien
doré. Décorez avec le persil et servez
aussitot.

Pour 4 personnes
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Poisson parmentier

350 g de cabillaud
ou d’églefin

1 boite (200 g) de
petits
champignons de
Paris, égoutrés

1 boite (200 g) de
tomales

125 g de crevettes

1 oignon haché fin

40 g de beurre

40 g de farine

20 ¢l de lait

15 ¢l devin blanc
sec

70 g de purée
instantanée

6-7 cuilleres a soupe
d’eau

sel et poivre

25 g de beurre

POUR GARNIR :

rondelles de tomates

persil

Coupez le poisson en gros morceaux et
mettez-les dans une cocotte. Couvrez
avec les champignons, les tomates, et
versez dessus un peu du jus des tomates.
Saupoudrez dessus les crevettes.

Dans une poéle faites fondre 'oignon
avec le beurre. Ajoutez la farine et, sans
cesser de tourner, incorporez petit a petit
10 ¢l du lait. Laissez cuire a feu doux
5 minutes, en tournant.

Préparez la purée selon les indications
du sachet en utilisant I'eau et le reste du
lait. Salez et poivrez. Recouvrez le
poisson avec la purée et parsemez dessus
des petits morceaux de beurre.

Faites cuire 30 minutes dans un four
préchauffé a 180° ; la surface doit étre
dorée. Décorez avec les rondelles de
tomates et le persil, et servez aussitot,
Pour 4 personnes

Truites au four

30 g de beurre

4 truites lavées

1 citron coupéd en
rondelles

5 cuilléres a soupe
de vin blanc sec

1 cuillére a café
d’estragon sec

sel et poivre

persil pour décorer
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Disposez du papier aluminium dans un
plat a four, en le laissant suffisamment

dépasser pour pouvoir le refermer. Etalez

du beurre dessus et disposez-y les truites
et les rondelles de citron.

Meélangez le vin, I'estragon, salez,
poivrez et versez sur le poisson.

Repliez le papier aluminium en
fermant bien les bords. Faites cuire
30 minutes au four (180°),

Disposez les truites sur un plat de
service chaud, versez dessus la sauce et
décorez avec du persil.

Pour 4 personnes

Gratin au thon

2 boites de 200 g de
thon au naturel,
dgoutté et énietté

1 boite 300 g) de
grains de mais
égouttes

110 g de petits pois
congelés

300 g de consommeé
au poulet en boite

1 boite (400 g) de

tomates,
égoutices
80 g de gruveére rdapé
1 sachet (70 g) de
pommes chips
écrasées

Mélangez le thon, le mais, les petits pois
et le consommeé. Mettez le mélange dans
une cocotte beurrée et versez dessus les
tomates.

Meélangez le fromage et les chips, et
saupoudrez-en les tomates. Faites cuire
30 minutes au four (190°) ; le dessus doit
étre dore.

Servez aussitot.

Pour 4 personnes




Cabillaud sauce capres

4 filets de cabillaud

sel et poivre

15 ¢l de vin blanc
sec

1/2 citron coupé en
rondelles

6 cuilléres a soupe
de mavonnaise

4 cuilléres a soupe
de jus de citron

50 g de cipres
hachées

Vol-au-vent

1 oignon haché fin

40 g de beurre

40 g de farine

15 ¢l de lait

15 ¢l de vin blane

1235 g de petits pois
congelés

1 boite (400 g) de
COCUI'S
d'artichauis,
égouliiés el coupes
en quatre

350 g de crevettes
congelées
décortiquées

2 cuilléres a soupe
de créeme fraiche

sel de céleri

poivre blanc

8 fonds de vol-au-
vent

persil pour décorer
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Disposez le poisson dans une poéle, salez-
le et poivrez-le. Ajoutez le vin, les
rondelles de citron, couvrez et laissez
mijoter 20 minutes.

Otez le poisson de la poéle, laissez-le
refroidir ; conservez 2 cuilléres & sou pe
du jus de cuisson.

Meélangez la mayonnaise, le jus de
citron et le jus de cuisson. Incorporez les
cipres. :

Disposez le poisson sur un plat de
service et versez la sauce dessus.

Pour 4 personnes

aux crevettes

Faites fondre 'oignon avec le beurre dans
une poéle. Ajoutez la [arine et, sans cesser
de tourner, incorporez petit a petit le lait,
puis le vin blanc. Laissez cuire 5 minutes,
en continuant de tourner. Ajoutez les
petits pois, les coeurs d’artichauts et les
crevettes. Laissez mijoter doucement

4 minutes.

Ajoutez la créme, le sel de céleri et le
poivre.

Faites chauffer 5 minutes a four
moyen (160°) les fonds de vol-au-vent,
puis garnissez-les avec le mélange.
Décorez avec le persil et servez aussitot.




Plie a 'orange

4 plies, sans la peau,
séparées en filets

le zeste rapé et le jus
de 2 oranges

le jus de I citron

sel et poivre

15 ¢l de mavonnaise

POUR DECORER :

filets d’anchois

quartiers d'orange

Versez sur le poisson le zeste et le jus
d'une orange, le jus de citron, salez et
poivrez. Roulez les filets sur eux-mémes
et posez-les dans un plat a four beurré.
Couvrez et laissez cuire 20 minutes au
four (180°) ; les filets doivent étre juste
tendres. Laissez refroidir.

Mélangez le reste de zeste et le jus
d’orange a la mayonnaise.

Disposez le poisson sur un plat de
service, versez dessus la mayonnaise et
décorez avec les filets d’anchois et les
quartiers d’'orange. Servez froid.

Pour 4 personnes

Salade de saumon

3 cuilléres a soupe
de mavonnaise

6 cuilléres a soupe
de jus de citron

2 boites de 200 g de
saumon rose

2 pommes épluchées
el coupées en des

170 g de cacahuétes
salées coupées fin

sel et poivre

1 laitue

Meélangez la mayonnaise et le jus de
citron dans une jatte. Egouttez le saumon
et émiettez-le dans la jatte. Ajoutez les
pommes, les cacahuétes, salez et poivrez.
Meélangez.

Disposez les feuilles de laitue sur un
plat de service et posez au centre le
saumon.

Pour 4 personnes

Salade de thon

300 g de thon ait
naturel, égoutié et
émielié

1 boite (400 g) de
Jéves égouttées

4 cuilléres a soupe
de vinaigrette

capres hachées pour
décorer

Mélangez le thon et les féves dans une
jatte. Versez dessus la vinaigrette et
mélangez bien.

Disposez la salade sur un plat de
service et décorez avec les capres.
Pour 4 personnes
NOTE : a défaut de féves en boite, utilisez
des feves fraiches ou de gros haricots en
grains.
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LEGUMES ET SALADES Céleri aux noix

i : 1 boite (500 g) de Mettez les coeurs de céleri et leur jus dans
Eplnards au Iard coeurs de céleri une casserole 4 feu doux. Quand ils sont
2 cuilléres @ soupe Faites chauffer I'huile dans une grande 25 g de beurre chauds, égouttez-les, posez-les sur un plat

d'huile cocotte et faites revenir doucement le 25 gde cerneauxde  de service et tenez-les au chaud.

4 tranches de lard, - lard, I'oignon et I'ail, 5 minutes. noix Faites fondre le beurre dans une petite
découenndes et Ajoutez les feuilles d’épinards, le jus de casserole et faites-y revenir les noix
coupées fin citron, salez et poivrez. Laissez revenir 3 a jusqu’a ce qu'elles commencent a dorer.

I oignon coupé fin 5 minutes, tout en tournant, jusqu’a ce Versez le tout sur le céleri et servez

1-2 gousses d'ail que les épinards soient tendres. Servez aussitot.
écrasées aussitot. Pour 4 personnes

500 g d’épinards Pour 4 personnes

frais
1 cuillére a soupe de

Jjus de citron
sel et poivre




Champignons en cocotte

50 g de beurre

500 g d'oignons
haches
grossiérement

500 g de
champignons
eminces

10 ¢l de bouillon

2 cuilléres a soupe
de madere

2 cuilléres a soupe
de jus de citron

sel et poivre

persil haché pour
décorer

Faites fondre le beurre dans une cocotte
et faites revenir doucement 10 minutes
les oignons ; ils doivent étre transparents.
Ajoutez les champignons, le bouillon, le
madere, le jus de citron, salez et poivrez.
Couvrez et laissez cuire 15 minutes au
four (180°). Servez chaud et décorez de
persil.
Pour 4 personnes

Carottes glacées

! boite (500 g) de
petites carottes
25 g de beurre

2 cuilléres a café de

sucre
persil haché fin

Oignons au

4 gros oignons ou 8

maoyvens, non pek"s

sel ef poivre
persil haché pour
décorer

Faites chauffer les carottes avec leur jus
dans une casserole a feu doux ; égouttez-
les.

Faites chauffer le beurre et le sucre
dans une poéle ; quand tout est fondu,
ajoutez le persil, puis les carottes, et
mélangez bien. Disposez dans un plat de
service chaud et servez aussitot.

Pour 4 personnes

NOTE : vous pouvez utiliser des carottes
congelées. Avant de les passer dans le
beurre, plongez-les 5 a 10 minutes dans
de I'eau bouillante salée.

four

Coupez la queue des oignons, ainsi que
leur base afin qu’ils soient stables. Faites
sur chacun 4 incisions en croix, du
sommet jusqu’au milieu.

Posez-les dans un plat a four et faites-
les cuire 30 a 45 minutes (180°) ; le centre
doit étre tendre.

Otez la peau, salez et poivrez, puis
décorez avec du persil haché. Servez
chaud.

Pour 4 personnes




Beignets de mais

1 boite 300 g) de
mais en grains
égoultié

3 ceufs battus

50 g de beuirre
fondu

4 cuilléres a soupe
de griyvere rapé

sel et poivre

huile a friture

cresson pour
décorer

Meélangez dans une jatte le mais, les ceufs,
le beurre, le fromage, du sel et du poivre.

Faites chaufler I'huile de friture ;
quand elle atteint 180°, faites-y tomber
des cuilléres du mélange et laissez frire les
beignets environ 4 minutes.

Retirez-les a I'aide d’'une écumoire et
égouttez-les sur du papier absorbant, puis
servez-les aussitot, décorés de cresson.
Pour 4 personnes

Mais au four

25 gde farine

2 ceufs battus

23 g de beurre
Jondu

6 cuilléres a soupe
de lait

sel el poivre

2 boites de 300 g de
mais en grains,
egoulte

1 paquet (70 g)de
chips écrasées

persil pour décorer

Mettez la farine dans une jatte et
incorporez-lui peu a peu les ceufs, le
beurre et le lait, en battant constamment
jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.
Salez et poivrez, puis incorporez le mais.
Répartissez ce mélange dans un plat a
four et saupoudrez dessus les chips.
Faites cuire 35 minutes au four (190°) ;
le dessus doit étre doré et ferme. Décorez
avec du persil et servez aussitot.
Pour 4 personnes
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Chou braisé au lard

2 tranches de lard,
découenndes et
hachées

I petit chou blanc,
haché
grossiérement

1 oignon coupé fin

6 cuilleres a soupe
de vaourt nature

6 cuilléres a soupe
de bouillon de
poiile

I cuillére a café de
paprika

sel et poivre

Choux de

125 g de marrons

I paquet (450 g)de
choux de
Bruxelles
congeles

sel

25 g de beurre

Faites revenir le lard dans une poéle
jusqu’a ce qu’il soit croustillant. Mettez-le
dans un plat a four, ajoutez le chou et
I'oignon.

Mélangez le yaourt et le bouillon, salez,
poivrez et ajoutez le paprika. Versez le
tout sur le chou.

Couvrez et faites cuire 40 minutes au
four (180°), en mélangeant a mi-cuisson.
Pour 4 personnes

Bruxelles aux marrons

Incisez les marrons et posez-les sur une
plaque a pétisserie, puis mettez-les

10 minutes au four (180°). Laissez-les un
peu refroidir et épluchez-les.

Plongez les choux 3 a 5 minutes dans
de I'eau bouillante salée.

Pendant ce temps, faites fondre le
beurre dans une cocotte et faites revenir
les marrons 2 minutes a feu vif.

Egouttez les choux et mettez-les sur le
plat de service, ajoutez les marrons et le
beurre, et servez aussitot.

Pour 4 personnes

Purée gratinée

730 g de pommes de
terre cuites
réduites en purce

sel et poivre

noix de muscade
rapée

50 g de beurre

80 g de gruvere rapé

POUR DECORER :

rondelles de tomates

persil

Salez et poivrez la purée, ajoutez la
muscade et incorporez en battant la
moitié du beurre. Etalez la purée dans un
plat a four, saupoudrez dessus le fromage
et le reste de beurre.

Faites cuire 15 minutes au four (180°),
puis passez 3 minutes sous le gril.

Poivrez et décorez avec des rondelles
de tomate et du persil. Servez aussitot.
Pour 4 personnes
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Salade de carottes aux raisins

300 g de carottes
rapédes

80 g de raisins secs

2 cuilléres a soupe
de sauce soja

persil haché

Mélangez les carottes et les raisins dans
une jaite.

Versez dessus la sauce soja et mélangez
bien. Décorez avec du persil haché.
Pour 4 personnes
NOTE : vous pouvez remplacer la moitié
des carottes par la méme quantité de chou
blanc rape.

Tomates au raifort

4 grosses tomates,
coupees en
rondelles

3 cuilléres a soupe
de mavonnaise

[ cuillére a soupe de
sauce au raifort

1-2 cuilleres a soupe
de créme fraiche
(faculiatif)

persil haché pour
décorer

Disposez les tomates sur le plat de service.
Mélangez la mayonnaise, la sauce au
raifort et la créme.

Versez la sauce sur les tomates et
décorez avec le persil.
Pour 4 personnes




Salade verte et blanche

30 g de petits pois
décongelés

125 g de chou blanc
coupé fin

2 branches de céleri
coupées fin

I petit poivron vert
evidé, épépiné et
coupé fin

1/2 oignonoul/2
poireau coupé fin

125 g de germes de
soja

4 cuilléres a soupe
de vinaigrette

Mélangez tous les ingrédients dans une
jatte. Versez dessus la vinaigrette et
mélangez bien. Servez aussitét.

Pour 4 personnes

Chou en salade aux cacahuetes

I petit chou blanc
coupé fin

125 g de cacahuétes
salées, hachées

2 poivrons rotges
evides et hachés
Jin

I cuillére a soupe de
sauce soja

2 cuilléres a soupe
de jus de citron

112 cuillére a café
de piment de
Cavenne

1/2 cuillére a café
de sel

Mettez le chou dans une jatte. Mélangez
le reste des ingrédients et versez le tout
sur le chou. Servez aussitot.

Pour 4 personnes




Salade doranges et
de betteraves rouges

2 grosses oranges

4 cuilléres a soupe
de vinaigrette

1 gousse d’ail
hachée

500 g de betteraves
rouges coupées en
tranches

Seuilles de cresson
pour décorer
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Rapez le zeste d’'une orange et mélangez-
le avec la vinaigrette. Ajoutez I'ail. Pelez
et coupez les deux oranges en tranches
fines, en enlevant les pépins.

Disposez les tranches d’orange et de
betterave en couches alternées sur un
plat. Nappez avec la vinaigrette et décorez
avec les feuilles. Mettez a glacer avant de
Servir.

Pour 4 personnes

Salade de

180 g de dattes
[fraiches
dénavauiées et
coupées en deux

3 pommes évidées et
coupées en
tranches

50 g de cerneaux de
HOIX

3 cuilleres a soupe
de jus de citron

15 ¢l de vaourt
nature

sel

dattes et de noix

Mettez les dattes, les pommes et les noix
dans une jatte.

Mélangez le jus de citron et le yaourt.
Salez. Versez sur les fruits et tournez

jusqu'a ce que tout soit bien couvert de
sauce.
Pour 4 personnes
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PETITS PLATS

Qeufs a la florentine

750 g d'épinards en
branches,
décongelés et bien
CgouLIes

20 g de beurre

noix de muscade
rapée

sel et poivre

4 ceufs

: ,_-j cuilleres a soupe
"~ de gruveére rape
F

Faites fondre la moitié du beurre dans
une grande cocotte et faites-y revenir les
épinards 2 ou 3 minutes avec de la
muscade, du sel et du poivre. Versez-les
dans un plat a four profond.

Faites quatre creux a la surface des
épinards et cassez dans chacun un ceuf.
Saupoudrez sur chaque ceuf du fromage
et parsemez de petils morceaux de beurre.

Faites cuire 15 minutes au four (180°) ;
quand les ceufs sont cuits, poivrez et
servez aussitot.
Pour 4 personnes

Salade d'ceufs au curry

15 ¢l de mavonnaise

4 cuilléres a soupe
de créme fraiche

I cuillére a café de
curry

sel et poivre

6 ceufs durs coupes
en quatre

I laitue

cresson pour
deécorer

Mélangez la mayonnaise, la créeme et le
curry, salez et poivrez. Tournez
délicatement les ceufs dans ce mélange.

Disposez les feuilles de laitue sur un
plat de service et empilez les ceufs et la
sauce au centre. Décorez avec le cresson.
Pour 4 personnes




Tranches de pain gratinées

50 g de beurre

30 ¢l de biére

350 g de gruvere
rapé

1,5 cuillére a soupe
de maizena

1,5 cuillére a soupe
de moutarde de
Meaux

[ cuillére a café de
sauce Worcester

sel et poivre

4 tranches de pain
complet grillées et
beurrées

persil pour décorer

Faites fondre le beurre dans une
casserole, ajoutez la moitié de la biére et le
fromage : laissez chauffer doucement
jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

Délayez la maizena avec le reste de la
biere et ajoutez a la casserole. Laissez
cuire doucement jusqu'a ce que le
melange épaississe, puis ajoutez la
moutarde, la sauce Worcester, salez et
poivrez.

Disposez les tranches de pain au fond
d’un plat a four et versez dessus le
mélange. Passez 3 a 4 minutes sous le
gril ; la surface doit étre dorée. Décorez
avec du persil et servez aussitot.

Pour 4 personnes.

Nouilles a la creme

500 g de nouilles

sel et poivre

30 g de beurre

1 petit oignon haché
Jin

1 gousse d'ail
éerasée

20 cl de créeme
fraiche

235 ¢l de vin blanc
sec

2 tomates pelées,
épépinées et
hachées

2 cuilléres a soupe
de ciboulette
hachée

3 branches de persil
haché

4 cuilleres a soupe
de gruvere rapé
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Faites cuire les nouilles 4 I'eau bouillante
salée selon les indications du paquet ;
elles doivent étre encore croquantes.

Pendant ce temps, faites fondre le
beurre dans une petite casserole et faites-y
revenir doucement 'oignon et I'ail ; ils
doivent étre transparents. Ajoutez la
créme, le vin, les tomates, et laissez
chauffer jusqu’a ébullition. Laissez
mijoter 4 minutes.

Egouttez les nouilles, puis mettez-les
dans un plat de service chaud. Ajoutez la
ciboulette et le persil 4 la sauce, rectifiez
I'assaisonnement, poivrez. Versez la
sauce sur les nouilles, saupoudrez de
Iromage et servez.

Pour 4 personnes

Oeufs gratinés

25 gde beurre

20 ¢l de lair

3 oignons hachés fin

I sachet (30 cl) de
satce blanche
instantanée

30 ¢l de lait

4 ceufs durs hachés
gros

4 cuilléres a soupe
de chapelure

Faites fondre le beurre dans une casserole
et faites revenir les oignons. Mettez-les de
coté.

Préparez la sauce blanche dans une
autre casserole, avec le lait, puis versez-la
sur les oignons.

Ajoutez les ceuls, puis versez dans un
petit plat a gratin, saupoudrez de
chapelure.

Passez le plat 3 minutes sous le gril ; il
doit étre doré.

Pour 4 personnes
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Délicieux au saumon

2 boites de 200 g de Meélangez le saumon et le fromage.

SAUMon, écrase Incorporez le yaourt et le jus de citron.
en puree Salez, poivrez et ajoutez le paprika.
250 g de gruvere Battez jusqu’a ce que le mélange soit
rapé homogéne, puis incorporez les ceufs.
4 cuilléres a soupe Mettez le pain grillé dans un plat a four
de vaourt nature et répartissez dessus le mélange de
4 cuilléres a soupe saumon. Passez 10 minutes sous le gril ;
de jus de citron cela doit étre bien doré. Disposez autour
sel et poivre les quartiers de citron et servez aussitot.
paprika Pour 4 personnes

4 ceufs battus

4 tranches de pain,
grillées et '
beurrdes

quartiers de citron
pPour servir

Toasts au lard

8§ tranches de lard Faites revenir doucement dans une poéle
découenndes le lard jusqu’a ce qu’il soit croustillant.
3 gros ceufs Otez-le de la poéle et tenez-le au chaud.
4 cuilléres a soupe Battez les ceufs et le lait, salez et
de lait poivrez. Disposez les tranches de pain
sel et poivre dans un plat creux et versez le mélange
4 tranches épaisses ceufs-lait dessus. Laissez imbiber
de pain quelques minutes.
235 g de saindoux Faites fondre le saindoux dans une

poéle et a 'aide d’une écumoire
transférez-y les tranches de pain pour les
faire dorer des deux cotés. Disposez-les
sur un plat de service chaud et posez
dessus le lard. Servez aussitot.

Pour 4 personnes
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Omelette soufflée au haddock

30 g de beurre

2 filets de haddock,
cuits et émieltés

3 cuilleres a soupe
de créme fraiche

4 cuilléres a soupe
de gruvere rapé

sel et poivre

6 ceufs, blancs et
Jjaunes séparées

persil pour décorer

Faites fondre la moitié du beurre dans
une casserole, faites-y revenir le haddock,
ajoutez la creme, puis la moitié du
fromage.

Retirez du feu, salez et poivrez, puis
incorporez les jaunes d'ceufs. Battez les
blancs en neige tres ferme et incorporez-
les délicatement au melange.

Faites fondre le reste du beurre dans
une poéle ; quand il grésille, versez-y le
mélange et laissez cuire doucement 2 a
3 minutes, en ramenant les bords vers le
centre.

Disposez I'omelette sur un plat de
service chaud, saupoudrez-la avec le reste
de fromage et décorez avec du persil ;
servez aussitot.

Pour 4 personnes

Omelette a I'espagnole

1 cuillére a soupe
d’huile d’olive

I gousse d'ail
écrasee

2 oignons coupés en
rondelles

125 g de mais en
grains

1 boite (100 g) de
poivrons, eégouties
el coupés en
lamelles

I pomme de terre
movenne, cuite a
l'eau et coupée en
deés

30 g de petits pois
décongelés

50 g de chorizo
haché

8 ceufs

sel et poivre

70

2 cuilléres a soupe
d’eau

25 g de beurre

cresson pour
décorer

Faites chauffer I'huile dans une poéle et
faites-y revenir doucement I'ail et
I'oignon, 10 minutes.

Mélangez le mais, les poivrons, la
pomme de terre, les petits pois et le
chorizo, puis ajoutez-les dans la poéle.

Battez les ceufs avec du sel, du poivre
et I'eau. Ajoutez-leur le mélange de
legumes.

Faites fondre le beurre dans une poéle ;
quand il grésille, versez-y le mélange et
faites cuire a feu vif 5 minutes, en
ramenant les bords vers le centre.

Disposez 'omelette sur un plat de
service chaud, décorez avec du cresson et
servez immédiatement.

Pour 4 personnes

Gratin de macaroni

500 g de macaroni

sel

4 tranches de lard,
découennées et
coupeées fin

2 oignons coupés fin

50 ¢l de sauce
blanche en sachet

50 cl de lait

15 clde creme
[fraiche

250 g de gruvere
rapé

1 boite (400 g) de
tomates,
égolittées et
hachdées

POUR DECORER :

tranches de tomates

persil

Faites cuire les macaroni a I'eau
bouillante salée 12 minutes ; ils doivent
étre cuits, mais encore fermes.

Faites revenir doucement dans une
poéle le lard, ajoutez-lui les oignons et
faites-les-revenir 5 minutes.

Préparez la sauce blanche avec le lait,
ajoutez le lard, puis la moitié de la creme
et 200 g du gruyére. Laissez cuire
doucement jusqu'a ce que le fromage soit
fondu.

Egouttez les macaroni et ajoutez-les a
la sauce ainsi que les tomates ; mélangez
bien.

Versez le tout dans un plat a four et
saupoudrez dessus le reste de fromage.
Passez 10 minutes sous le gril ; cela doit
étre bien doré. Décorez avec les tomates
et le persil. Servez aussitot.

Pour 4 personnes
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Galettes au beeuf et a I'oignon

35 gde purée
instantanée

J cuilléres a soupe
de lait

3 cuilléres a soupe
d’eau

200 g de boeuf cuit
haché

I oignon haché fin

50 g de chapelure

2 cuilléres a café de
sauce Worcester

[ cuillére a café de
moutarde

2 ceufs battus

sel et poivre

2 cuilléres a soupe
d’huile

Préparez la purée selon les indications du
paquet, en utilisant le lait et I'eau.

Emiettez la viande a la fourchette,
ajoutez-lui I'oignon, la purée, la
chapelure, la sauce Worcester, la
moutarde, les ceufs. Mélangez bien, salez
et poivrez.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et
versez-y des cuilléres a soupe de ce
meélange ; laissez cuire 5 minutes de
chaque cote jusqu’a ce que chaque galette
soit ferme et dorée. Retirez de la poéle et
égouttez sur du papier absorbant.

Servez chaud avec une salade verte.
Pour 4 personnes

CroUtes au jambon

1 sachert (30 cl) de
sauce blanche
instantanée

30 cl de lait

350 g de
champignons de
Paris émincés

125 g de jambon
cuit coupé en des

15 cl de vaourt
nature

4 tranches de pain
de campagne,
grillées et
beurrées

poivre

persil pour décorer

Préparez la sauce blanche avec le lait,
puis ajoutez-lui les champignons et le
Jambon. Couvrez et laissez mijoter

5 minutes.

Otez du feu et incorporez le yaourt.
Répartissez ce mélange sur les tranches
de pain et poivrez abondamment.
Décorez avec le persil et servez aussitot.
Pour 4 personnes
NOTE : vous pouvez également préparer
cette recette avec de la langue cuite, a la
place du jambon.




Feuilletées a 'oignon

25 g de beurre

3350 g d'oignons
hachés

180 g de pommes de
terre, cuites a
l'eau et coupées
en des

préparation pour
sauce blanche
instantanée (30 cl)

30 cl de lait

125 g de gruvére
rapé

sel et poivre

I paquet 200 g) de
pdie feuilletée
décongelée

ceuf battu pour
glacer

Faites fondre le beurre dans une casserole
et faites revenir doucement les oignons
5 minutes. Ajoutez les pommes de terre.

Préparez la sauce blanche avec le lait,
ajoutez les légumes, le gruyere, salez et
poivrez. Laissez cuire encore 3 minuies.

Etalez la pate feuilletée sur une surface
farinée pour obtenir un carré de 30 cm de
coté ; découpez-le en quatre carrés, que
VOus poserez sur une plaque a patisserie.

Répartissez le mélange au centre de
chaque carré. Humidifiez les bords avec
de I'eau et rabattez-les vers le centre.
Faites-les bien adhérer. Badigeonnez les
feuilletés avec I'ceul.

Faites-les cuire 15 minutes au four
(2200) ; ils doivent étre bien levés et bien
dorés.

Pour 4 personnes

Fondue a la tomate

50 g de beurre

1 petit oignon haché
fin

2 gousses d’ail
écrasées

[ boite (800 g) de
tomates

I pincée d’origan

I cuillére a café de
paprika

2 cuilléres a café de
basilic séché

30 ¢l de vin blanc
sec

sel et poivre

500 g de gruveére
rape

cubes de mie de pain
pour servir
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Faites fondre le beurre dans le caquelon a
fondue et faites revenir doucement
I'oignon et I'ail.

Egouttez soigneusement les tomates,
puis réduisez-les en purée, ajoutez-les
dans le caquelon ainsi que 'origan, le
paprika, le basilic et le vin. Salez, poivrez
et laissez cuire doucement 10 minutes.

Incorporez peu a peu le fromage et
laissez cuire a feu doux jusqu’a ce qu'il
soit fondu. Rectifiez I'assaisonnement et
servez aussitot. Pour la déguster, plongez-
y les cubes de pain.

Pour 4 personnes

Croque-aux-pommes

2 pommes épluchées Mélangez dans une jatte les pommes, le

et rapeées gruyére, les petits suisses et la sauce

125 g de gruvére Tabasco. Salez et poivrez.
rapé Répartissez ce mélange sur quatre

110 g de petits tranches de pain et recouvrez avec les
suisses quatre autres tranches.

2 gouttes de sauce Faites fondre le beurre dans une poéle
Tabasco et faites-y dorer des deux cotés ces

croque-aux-pommes. Otez-les quand le
fromage est fondu. Servez aussitot.
Pour 4 personnes.

sel et poivre

8 tranches de pain
de mie beurrées

50 g de beurre
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Croutes au fromage

4 tranches de pain
épaisses

50 g de beurre

[ cuillére a soupe de
moutarde

200 g de gruvere
rapée

poivre

2 ceufs

2 jaunes d'ceufs

15 clde bouillon de
poule froid

tranches de tomates
potir décorer
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Etalez des deux cotés des tranches de pain
le beurre et la moutarde.

Disposez-en deux dans un plat a four
bien beurré, saupoudrez dessus la moitié
du fromage et poivrez. Recouvrez avec
les deux autres tranches.

Battez ensemble les ceufs, les jaunes
d’ceufs et le bouillon. Versez sur le pain et
saupoudrez le reste de fromage.

Faites cuire 25 a 30 minutes au four
(190°), jusqu’a ce que cela soit bien doré.

Décorez avec les tranches de tomates et
servez aussitot.

Pour 4 personnes

Oeufs parmentier

100 g de purée
instantande

20 cl de lait

20 ¢l d’eau

sel et poivre

1/2 oignon coupé fin

2 jaunes d’ceufs

2 tranches de
Jambon cuit
coupé fin

4 ceufs

30 g de gruvére rapé

25 gde beurre

cresson pour
décorer

Préparez la purée selon les indications du
paquet en utilisant le lait et I'eau, salez,
poivrez, puis ajoutez en battant 'oignon
et les jaunes d’ceufs.

Ltalez la purée dans un plat a four et
faites-y 4 creux dans lesquels vous
saupoudrerez le jambon et ol vous
casserez un ceuf. Saupoudrez de gruyére
rapé et parsemez de petits morceaux de
beurre.

Poivrez et faites cuire 20 minutes au
four (190°) ; les ceufs doivent étre pris.

Décorez avec le cresson et servez
aussitot.

Pour 4 personnes
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DESSERTS

Gateau aux mures

150 g de petits
suisses

150 g de vaourt
nature

2 gouties de vanille
liquide

2 cuilleres a soupe
de miel

2 cuilleres a café de
jus de citron

1 fond de tarte de
15-18 em de
diamétre

125 g de miires
décongelées ou
Jraiches

Battez les petits suisses et le yaourt.
Quand le mélange est lisse, ajoutez la
vanille, le miel, le jus de citron et battez
encore.

Posez le mélange au centre du fond de
tarte et recouvrez-le avec les mures.
Mettez a glacer avant de servir.

Pour 4 personnes

Salade d'oranges

4 grosses ou 6
moyvennes
oranges

50 g de dattes
[fraiches coupées
grossierement

25 g d'amandes
effilées

2 cuilléres a soupe
de sucre en
poudre

le jus de 2 citrons

cannelle en poudre
pour decorer

Pelez et coupez les oranges en tranches,
en Otant les pépins. Disposez-les dans un
plat de service avec les dattes et les
amandes.

Melangez le sucre et le jus de citron et
versez sur les fruits. Mettez a glacer
2 heures avant de servir.

Saupoudrez de cannelle et
accompagnez de créme si vous le désirez.
Pour 4 personnes




Tarte a la compote

! paquet de pdte
brisée (200 g)
décongelée

4 cuilleres a soupe
de chapelure

o cuilleres a soupe
de compote de
ponimes

le jus de 1/ 2 citron

1/2 cuillére a café
de cannelle
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Etalez la pate sur une surface farinée en
un cercle de 20 cm et disposez-la sur une
plaque a patisserie. Pincez les bords et
mettez de coté le reste de pate. Piquez le
fond avec une fourchette.

Saupoudrez dessus la moitié de la
chapelure et versez dessus la compote.
Ajoutez le jus de citron.

Meélangez la cannelle et le reste de
chapelure, et saupoudrez-les sur la tarte.
Découpez des laniéres dans les restes de
pate et disposez-les en croisillons sur la
tarte.

Faites cuire 30 minutes au four (190°) ;
la pate doit étre croustillante et dorée.
Servez chaud ou froid.

Pour 4 personnes

Tarte a I'orange

I paquet (200 g) de
pite brisée
décongelée

2 oranges coupées
en tranches fines

1 eeuf battu

50 g de poudre
d’'amandes

! cuillére a soupe de
sucre en poudre

2 cuilléres a soupe
de miel

Etalez la pate sur une surface farinée et
garnissez-en un moule de 20 cm de
diametre. Piquez-la a la fourchette.
Couvrez de papier aluminium et posez
dessus des grains de riz. Faites cuire

15 minutes au four (190°). Retirez le riz et
le papier.

Pendant ce temps mettez les oranges
dans une casserole, couvrez-les d'eau,
couvrez la casserole et laissez mijoter
30 minutes ; la peau doit étre tendre.
Egouttez-les.

Battez I'ceuf, les amandes et le sucre.
Ftalez ce mélange sur la tarte, puis
disposez dessus les tranches d’orange.
Ftalez enfin le miel et remettez
20 minutes au four.

Servez chaud ou froid.

Pour 4 personnes
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Oranges fourrées

2 grosses oranges

1 pomme épluchée et
hachée

I cuillére a soupe de
raisins secs

! cuillére a soupe de
dattes hachées

I cuillére a soupe de
potidre de
noisettes

1 cuillére a soupe de
sucre roux

12 clde creme
[fraiche

I cuillére a café de
sucre glace

Coupez les oranges en deux et otez
délicatement leur chair, sans abimer
I'écorce. Mettez les écorces de coté.

Coupez la chair en petits morceaux,
otez les pépins et mélangez-la dans une
jatte avec la pomme, les raisins, les dattes,
les noisettes et le sucre roux. Répartissez
ce mélange dans les écorces.

Fouettez la créme avec le sucre glace et
répartissez-la sur les oranges. Mettez a
glacer avant de servir.

Pour 4 personnes

Pommes dorées

2 grosses pommes
pelées, évidées et
hachées

50 g de sucre roux

30 g de beurre

le jus de 1/2 citron

2 tranches de pain
rassis, la crotite
olée, coupées en
cubes

4 cuilleres a soupe
de créme fraiche,
légerement
Joueitée
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Saupoudrez les pommes avec le sucre
roux et mélangez bien.

Faites fondre la moitié du beurre dans
une poéle et faites-y revenir rapidement
les pommes. Transférez-les sur un plat de
service chaud, a I'aide d’une écumoire.
Saupoudrez de jus de citron et tenez au
chaud.

Faites fondre le reste de beurre dans la
poéle et faites-y dorer les cubes de pain.

Ajoutez-les aux pommes et mélangez
bien. Servez aussitdt avec la créme
fouettée.

Pour 4 personnes

Dessert a I'orange

4 biscuits a la
cuillére coupés en
morceaux

2 cuilleres a soupe
de Cointreau

2 oranges

3 cuilléres a soupe
de zeste de citron

le jus de [ citron

2 blancs d'oeufs

4 écorces de citron
pour décorer

Mettez les biscuits dans 4 coupes
individuelles et versez dessus le
Cointreau.

Pelez les oranges, otez les pépins et
coupez-les grossierement. Répartissez-les
sur les gateaux.

Mettez le zeste et le jus de citron dans
une jatte. Battez les blancs d’ceufs en
neige tres ferme et incorporez-les dans la
jatte. Répartissez dans les coupes.

Décorez avec les écorces de citron et
mettez a glacer avant de servir.

Pour 4 personnes.
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Mousse au moka

180 g de chocolat a
croguer, Coupe en
morceaux

3 cuilléres a soupe
de café fort

1 cuillére a soupe de
whisky ou de
cognac

4 ceufs, blancs et

Jaunes séparés
POUR DECORER :
15 cl de créme

Jouettée
amandes effilées

grillées
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Mettez le chocolat, le café et le whisky, ou
le cognac, au bain-marie, et tournez
Jjusqu’a ce gue le mélange soit lisse. Otez
du feu, laissez refroidir | minute.

Ajoutez-lui les jaunes d’ceufs. Battez les
blancs en neige trés ferme et incorporez-
les délicatement au mélange.

Mettez a glacer, au moins 3 heures
avant de servir. Décorez avec de la créme
fouettée et des amandes.

Pour 4 personnes

Tarte au caramel

25 g de beurre Faites fondre le beurre et incorporez-lui
10 petits beurre les petits beurres. Pressez ce mélange sur
écraseés le fond d’'un moule atarte de 15 cm de

20 cl de lait diamétre.
20 cl de créme Incorporez peu a peu le lait et la créme
Sfouettée au caramel liquide. Ajoutez les noisettes
10 cl de caramel et répartissez ce melange sur les biscuits.
liqguide Décorez avec la créme fouettée et les
50 g de noiseties noisettes, juste avant de servir.
coupées fin Pour 4 personnes
POUR DECORER :
15 cl de créeme
Sfouettée
noisettes entiéres
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Poires au vin rouge

1 boite (500 g) de
poires, coupées en
deux

30 ¢l de vin rouge

2 cuilléres a café de
cannelle

50 g de daites
coupées fin

Egouttez les poires et mettez de coté 15 cl
de jus. Mettez-les avec le vin, les 15 cl de
jus de poire et la cannelle, dans une
casserole. Portez a ébullition, puis baissez
le feu, couvrez et laissez mijoter
10 minutes.

Ajoutez les dattes, otez du feu et laissez
refroidir. Servez glace.
Pour 4 personnes

Bananes au four

50 g de beurre

2 cuilléres a soupe
des > FOUX

2 cuilléres a soupe
de jus de citron

4 bananes

2 cuilléres a soupe
de rhum

Mettez le beurre, le sucre roux et le jus de
citron dans une cocotte. Mettez-la
quelques minutes a feu doux, jusqu’a ce
que le sucre soit fondu.

Coupez les bananes en gros morceaux
el disposez-les dans la cocotte, puis
tournez-les afin qu’elles soient bien
nappées de jus. Ajoutez le rhum, couvrez
et remettez au four 30 minutes.

Servez chaud, avec de la créme si vous
le souhaitez.

Po\ur 4 personnes




Gateau aux poires

| gdteau de Savoie
(200 g environ),
coupé en tranches

1 boite (200 g) de
poires en
quartiers

6 cuilleres a soupe
de rhum

30 cl de creme
anglaise froide

15 ¢l de créme
fraiche

1-2 cuilléres a café
de sucre glace

amandes effilées,
grillées, pour
décorer

Disposez dans une jatte de service la
moitié du gateau.

Egouttez les poires et mettez de coté
7 cuilleres a soupe de jus. Mélangez le
rhum avec ce jus et versez-en la moitié
sur le gateau. Posez dessus les poires el
couvrez-les avec le reste de gateau.
Ajoutez le reste de jus.

Répartissez dessus la creme anglaise.
Fouettez la creme avec le sucre glace et
répartissez-la sur la créme anglaise, puis
saupoudrez d’amandes.

Pour 4 personnes

Créme écossaise

3 cuilléres a soupe
de marmelade de

gingembre

25 cl de creme
fraiche

3 cuilleres a soupe
de sucre en
poudre

2 cuilléres a soupe
de whisky

2 cuilleres a soupe
de jus de citron

2 blanes d’ceufs,
battus en neige
tres ferme

sucre roux pour
decorer

Répartissez la marmelade entre 4 coupes.

Fouettez la créme jusqu’a ce quelle soit
ferme, puis incorporez-lui le sucre, le
whisky et le jus de citron, tout en
continuant de fouetter. Incorporez au
meélange les blancs d’ceufs.

Répartissez ce mélange dans les coupes
et saupoudrez dessus un peu de sucre
roux pour décorer.

Pour 4 personnes
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Buche au gingembre

24 biscuits a la
cuillére

4 cuilléres a soupe
de rhum

45 cl de creme
[fraiche

1,5 cuillére a café de
gingembre moulu

2 cuilléres a soupe
de sucre glace

morceaux de
gingembre confit
pour décorer

Disposez les biscuits dans un plat creux et
arrosez-les avec le rhum. Laissez-les
complétement s’imbiber.

Fouettez la créme avec le gingembre
moulu et le sucre.

Répartissez les deux tiers de la créme
entre les biscuits et formez une biliche que
vous poserez sur un plat de service et que
vous recouvrirez du reste de créme.
Deécorez avec le gingembre confit.

Pour 4 personnes

Mousse au porto

30 ¢l de creme
fraiche

400 g de prunes
dénovautees

4 cuilléres a soupe
de porto

30 g de sucre roux

vanille en poudre

noix hachées pour
décorer

Mont-Blanc

15 ¢l de créeme
[fraiche

1 boite (220 g) de
créeme de marrons

2 cuilleres a soupe
de Grand Marnier

8 meringues rondes

amandes effilées,
grillées, pour
deécorer
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Fouettez la créeme jusqu’a ce qu’elle soit
ferme. Hachez menu les prunes et
incorporez-les 4 la créme, ainsi que le
porto, le sucre roux et une pincée de
vanille.

Répartissez ce mélange dans des
coupes et mettez a glacer. Décorez avec
les noix avant de servir.

aux meringues

Fouetlez la créme jusqu'a ce qu’elle soit
ferme, puis incorporez-en la moitié dans
la purée de marrons avec le Grand
Marnier.

Reépartissez ce mélange sur les
meringues, puis disposez dessus le reste
de creme et décorez avec les amandes.
Servez aussitot.

Pour 4 personnes




Meringues spéciales au chocolat

25 g de chocolat a Incorporez les morceaux de chocolat
croquer rapé dans la glace et répartissez celle-ci sur les
4 portions de glacea ~ meringues. Versez dessus la creme et
la vanille pas trop  décorez avec le chocolat rapé. Servez
dure aussitot.
8 meringues rondes Pour 4 personnes
4 cuilléres a soupe
de créme de
menthe
chocolat rapé pour
décorer

(facultatif)

Péches brésiliennes

1 boite (200 g) de Reépartissez les tranches de péche dans
péches en 4 coupes individuelles, versez dessus la
tranches liqueur et mettez-les de coté.
égouttées Versez le sucre et I'eau dans une petite

4 cuilléres a soupe casserole, faites chauffer a feu doux, puis
de Grand Marnier  laissez bouillir 3 a 4 minutes, pour

5 g de sucre en obtenir un caramel légérement doré.
poudre Incorporez-y aussitot les amandes et

2 cuilleres a soupe versez sur une plaque huilée. Laissez
d'eau refroidir, puis cassez ce caramel en

75 g d'amandes morceaux.
effilées et grillées Disposez une portion de glace dans

4 portions de glace chaque coupe et répartissez dessus le
au café caramel. Servez aussitot.

Pour 4 personnes.
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