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SOUPE À L’OIGNON

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 30 min

1,2 kg d’oignons • 3 cuil. à soupe d’huile • 3 cuil. à soupe de Maïzena • 1 branche de thym • 1 feuille de laurier • Quelques croûtons (éventuellement frottés à l’ail). • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez les oignons et émincez-les. Versez l’huile dans un faitout posé sur feu doux et faites-y revenir les oignons 5 minutes jusqu’à ce qu’ils deviennent fondants.

Ajoutez la Maïzena, mélangez bien, puis versez 2,5 litres d’eau. Ajoutez le thym et le laurier.Portez à ébullition, puis baissez le feu et prolongez la cuisson sur feu doux pendant 20 minutes. Retirez le thym et le laurier avant de mixer la soupe. Rectifiez l’assaisonnement. Présentez en soupière et proposez à vos convives vos croûtons de pain.


SOUPE POIREAUX-POMMES DE TERRE

6 pers. Préparation : 25 min Cuisson : 50 min

1 kg de poireaux • 3 pommes de terre • 2 oignons • 1 gousse d’ail • 1 bouquet garni • 10 cl de crème fraîche • 10 g de beurre • Sel • Poivre


Réalisation

Nettoyez les poireaux, et coupez-les en tronçons. Épluchez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en gros dés. Pelez les oignons et émincez-les. Pelez la gousse d’ail et écrasez-la.

Dans un faitout posé sur feu doux, faites fondre le beurre et faites-y revenir les oignons et les poireaux, pendant 5 à 10 minutes.

Ajoutez alors l’ail écrasé, les dés de pommes de terre, le bouquet garni et recouvrez d’eau à hauteur des ingrédients. Salez et poivrez.

Prolongez la cuisson à couvert et à feu moyen pendant 40 minutes. Quand les pommes de terre sont cuites, retirez le bouquet garni et la gousse d’ail. Mixez la soupe versez-la en soupière.

Ajoutez la crème fraîche juste avant de servir.


GARBURE

10 pers. Prép. : 30 min Cuisson : 1h 30 Temps suppl.: 12 h

1 petit chou vert • 200 g de haricots blanc tarbais • 3 navets • 4 carottes • 6 pommes de terre • 1 bouquet garni • 3 oignons • 3 gousses d’ail • 500 g de viande de canard ou d’oie confite (ailes, cuisses, cous) • 500 g de jambon de Bayonne avec sa couenne • 1 piment d’Espelette • 1 cuillère à soupe de graisse d’oie • Des tranches de pain de campagne • Sel • Poivre


Réalisation

La veille : faites tremper les haricots blancs dans une bassine d’eau.

Le jour même : faites bouillir dans un grand faitout, 3 litres d’eau environ. Salez et poivrez.

Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre, les carottes et les navets. Coupez les pommes de terre en cubes, les carottes en tronçons et les navets en 2 ou en 4 suivant leurs tailles. et coupez-les en cubes. Pelez l’ail et coupez-le en morceaux. Égouttez les haricots. Rassemblez tous ces ingrédients dans un saladier.

À ébullition, ajoutez dans l’eau le contenu du saladier accompagné du bouquet garni et de la graisse d’oie. Faites cuire pendant 1 heure sur feu doux et à couvert. Profitez-en pour préparer le chou. Retirez les feuilles extérieures, retirez le « trognon » et coupez le chou en 4 ou en 6.

Ajoutez le reste des ingrédients (sauf les tranches de pain) et prolongez la cuisson 30 minutes encore.

Disposez les tranches de pain de campagne dans des assiettes creuses, surmontez-les de légumes et de viande et mouillez de bouillon. Dégustez.


AÏGO BOULIDO

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

1 douzaine de gousses d’ail • 3 œufs • 1 feuille de laurier • 10 cl d’huile d’olive • 1 branche de sauge • Sel • Poivre


Réalisation

Écrasez les gousses d’ail et rassemblez-les dans une cocotte avec 1,5 litres d’eau, le laurier, la sauge et l’huile d’olive. Salez et poivrez.

Portez à ébullition et faites cuire 20 minutes. Battez les œufs dans une soupière. Versez le bouillon sur les œufs. Rectifiez l’assaisonnement. Mélangez bien et dégustez en versant la soupe sur des tranches de pain de campagne.


ARTICHAUT À LA GRECQUE

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 40 min

16 fonds d’artichauts (éventuellement en conserve. Dans ce cas-là : inutile de les faire cuire) • le jus d’1/2 citron • 20 cl d’huile d’olive • 10 cl de vinaigre blanc • 1 bouquet garni • Sel • Quelques grains de poivre


Réalisation

Faites cuire les fonds d’artichauts pendant 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée et citronnée.

Égouttez-les et coupez-les en 4. Si vous utilisez des artichauts en conserve, égouttez-les et passez-les sous l’eau froide.

Dans une casserole posée sur feu moyen/doux, rassemblez l’huile, le vinaigre, le bouquet garni, le sel et les grains de poivre. Portez à ébullition, puis ajoutez les fonds d’artichauts.

Portez à ébullition une nouvelle fois. Retirez du feu et laissez refroidir à température ambiante, avant de verser la préparation dans un plat creux. Recouvrez de film alimentaire et glissez au réfrigérateur.

Dégustez frais en entrée, ou en accompagnement d’une viande grillée, par exemple.


BETTERAVE À LA CRÈME

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

600 g de betteraves cuites • 6 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 25 g de beurre • Quelques brins de persil plat haché • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez les betteraves et coupez-les en dés.

Faites fondre le beurre dans une casserole posée sur feu doux, puis faites-y revenir les dés de betteraves, pendant 5 minutes.

Retirez du feu, ajoutez la crème, salez et poivrez.

Servez chaud avec le persil haché.


BETTERAVES EN SALADE

6 pers. Préparation : 15 min Pas de cuisson

600 g de betteraves cuites • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre • 1 doigt de moutarde forte • 1 gousse d’ail hachée • Quelques brins de persil plat haché. • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez les betteraves et coupez-les en dés.

Dans un saladier préparez la vinaigrette en mélangeant la moutarde, le vinaigre et l’huile.

Ajoutez les dés de betteraves, l’ail, et le persil haché.

Mélangez avant de servir.


CÉLERI RÉMOULADE

6 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 10 min

1 boule de céleri rave • 1/2 citron • 1 œuf • 20 cl d’huile de tournesol • 1 doigt de moutarde • 2 cuil. à soupe de vinaigre • Sel • Poivre


Réalisation

Faites cuire l’œuf 10 minutes dans une casserole d’eau bouillante.

Coupez la boule de céleri en 4 et pelez-la. Râpez les morceaux dans un saladier et arrosez-les de jus de citron.

Écalez l’œuf, et prélevez le jaune.

Dans un bol, écrasez l’œuf, mélangez-le avec la moutarde, puis incorporez l’huile petit à petit en fouettant vivement, pour monter la sauce en mayonnaise.

Tout en fouettant, ajoutez alors le vinaigre, le sel et le poivre.

Ajoutez cette sauce dans le céleri et mélangez bien.

Servez frais.


CHAMPIGNONS À LA GRECQUE

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 20 min

500 g de petits champignons de Paris • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 2 tomates • Quelques brins de persil plat • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre blanc • 1 bouquet garni • Sel • Poivre en grains


Réalisation

Pelez l’ail et l’oignon et hachez-les. Portez une casserole d’eau à ébullition et plongez-y les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les tomates, pelez-les, épépinez-les et coupez-les en dés.

Lavez le persil, épongez-le dans du papier absorbant et ciselez-le.

Nettoyez les champignons en retirant les pieds au ras du chapeau et en les essuyant dans un linge humide.

Dans une casserole posée sur feu doux, versez l’huile. Faites-y revenir l’oignon, jusqu’à coloration, puis ajoutez le vinaigre blanc. Salez et poivrez. Ajoutez le bouquet garni et l’ail, puis prolongez la cuisson 5 minutes encore.

Ajoutez alors les champignons et les tomates et faites cuire encore 10 min à couvert.

Retirez du feu et laissez refroidir avant de verser la préparation dans un plat creux. Réservez au réfrigérateur.

Saupoudrez de persil ciselé au moment de servir.


CONCOMBRE À LA CRÈME

4 pers. Préparation : 5 min Pas de cuisson.

1 gros concombre • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • Le jus d’1/2 citron • 4 brins de basilic • Sel


Réalisation

Épluchez le concombre et coupez-le en fines tranches. Lavez le basilic, épongez-le dans du papier absorbant, effeuillez-le et ciselez-le.

Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients.

Servez frais.


ROLL MOPS

6 pers. Prép. : 15 min Cuisson : 5 min Temps suppl. : 1 semaine

700 g de filets de harengs saurs doux • 200 g de cornichons • 3 oignons • 1 bouquet garni • 1 petit piment • 25 cl de vinaigre blanc • 2 cuil. à soupe de sucre en poudre • Sel


Réalisation

Essuyez les filets de harengs dans du papier absorbant. Enroulez chacun des filets autour d’un cornichon. Maintenez-les ainsi, à l’aide de piques en bois. Pelez les oignons et coupez-les en rondelles.

Déposez-les dans le fond d’un bocal en verre (pour faire les conserves) avec le piment, le bouquet garni et les oignons.

Versez 50 cl d’eau dans une casserole. Portez-la à ébullition avec le vinaigre et le sucre.

Versez le liquide bouillant sur les harengs.

Fermez le bocal et laissez-le mariner une semaine au réfrigérateur.

Dégustez frais avec une salade de pommes de terre.


MAQUEREAUX MARINÉS AU VIN BLANC

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 25 min

8 petits maquereaux étêtés, équeutés et vidés par le poissonnier • 40 cl de vin blanc • 10 cl de vinaigre d’alcool • 1 carotte • 1 oignon • 1 bouquet garni • Sel • Poivre


Réalisation

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

Pelez l’oignon et émincez-le grossièrement. Épluchez la carotte et coupez-la en rondelles.

Versez dans une casserole le vin blanc et le vinaigre. Ajoutez la carotte, l’oignon et le bouquet garni. Portez à ébullition, puis baissez le feu et prolongez la cuisson 15 minutes à feu doux. Salez et poivrez.Essuyez les poissons dans du papier absorbant et disposez-les tête bêche, dans un plat allant au four.

Versez le contenu de la casserole sur les poissons. Enfournez pour 5 minutes environ.

Retirez le plat du four et laissez-le refroidir. Dégustez froid avec des toasts beurrés par exemple.


RADIS AU BEURRE

4 pers. Préparation : 5 min Pas de cuisson

1 botte de radis • Beurre • Sel • Poivre


Réalisation

Nettoyez les radis, équeutez-les et essuyez-les dans un linge humide.

Déposez-les dans une coupelle et présentez-les à table avec le beurre, le sel et le poivre.

Dégustez avec du pain frais ou toasté.


POIREAUX-VINAIGRETTE

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 25 min

6 poireaux moyens • Le jus d’un citron

Pour la vinaigrette : 6 cuil. à soupe d’huile • 3 cuil. à soupe de vinaigre • 1 cuil. à soupe de moutarde • Sel • Poivre


Réalisation

Préparez les poireaux en retirant la base et le haut des feuilles. Retirez les premières feuilles et lavez-les bien à l’eau courante. Égouttez-les, et coupez-les en deux dans le sens de la longueur.

Faites-les cuire dans une grande casserole d’eau salée et citronnée, pendant 25 minutes environ. Égouttez-les et rafraîchissez-les dans un bol d’eau glacée pour fixer la couleur. Égouttez-les une nouvelle fois.

Préparez la vinaigrette. Rectifiez l’assaisonnement des poireaux et servez avec la vinaigrette.


SALADE DE RIZ, THON ET MAÏS

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

500 g de riz • 3 tomates • 1 petite boîte de thon • 1 boîte de maïs • 3 œufs • 4 brins de basilic ciselé • 5 cuil. à soupe d’huile • 3 cuil. à soupe de vinaigre • 1 cuil. à soupe de moutarde. • Sel • Poivre


Réalisation

Faites cuire les œufs pendant 10 min, à l’eau bouillante salée. Écalez-les et coupez-les en 2. Faites cuire le riz en suivant les instructions imprimées sur le paquet. Égouttez-le et laissez-le refroidir.

Coupez les tomates en morceaux. Égouttez les boîtes de thon et de maïs.

Dans un saladier, préparez la vinaigrette en mélangeant la moutarde, l’huile et le vinaigre.

Ajoutez le reste des ingrédients. Mélangez et rectifiez l’assaisonnement.


SALADE NIÇOISE

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 10 min

200 g de mesclun (mélange de salades) • 6 tomates • 1 concombre • 200 g de févettes (en saison) • 2 poivrons verts • 3 petits oignons • 6 feuilles de basilic • 1 gousse d’ail • 3 oeufs • 6 filets d’anchois • 100 g. d’olives noires de Nice • Huile d’olive • Sel • Poivre


Réalisation

Préparez des œufs durs (10 minutes de cuisson dans l’eau bouillante). Rafraîchissez-les, écalez-les et coupez-les en quartiers.

Coupez les tomates en quartiers.

Pelez le concombre à l’aide d’un couteau économe et découpez-le en tranches très fines.

Pelez les oignons et coupez-les en rondelles. Émincez les poivrons en anneaux en n’oubliant pas de les égrainer. Découpez les anchois en lanières. Écossez les févettes.

Dans un plat creux que vous aurez pris soin de frotter à l’ail, déposez le mesclun en lit de verdure, ajoutez les quartiers de tomates, les rondelles de concombre, les rondelles d’oignon, les anneaux de poivron, les filets d’anchois ainsi que les œufs durs. Assaisonnez d’huile d’olive, salez et poivrez avant de déguster.


SALADE DE TOMATES

6 pers. Préparation : 5 min

6 tomates • 4 brins de basilic • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • Sel • Poivre


Réalisation

Lavez le basilic et épongez-le dans du papier absorbant. Effeuillez-le et ciselez-le.

Coupez les tomates en rondelles et disposez-les harmonieusement sur un plat de service.

Assaisonnez d’huile d’olive.

Salez, poivrez et saupoudrez de basilic ciselé. Servez sans attendre.


CAROTTES RÂPÉES AUX RAISINS SECS, CUMIN, ET CORIANDRE

6 pers. Préparation : 20 min

900 g de carottes • 3 cuil. à soupe de raisins secs • 6 cuil. à soupe de coriandre ciselée • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 3 cuil. à café de cumin • Le jus d’1 citron • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez les carottes et râpez-les dans un saladier. Ajoutez les raisins secs, la coriandre, le cumin, l’huile d’olive et le jus de citron.

Salez, poivrez, mélangez avant de servir.


BOUCHÉES À LA REINE

6 pers. Préparation : 35 min Cuisson : 50 min

6 bouchées à garnir (avec leurs chapeaux) • 200 g de champignons de Paris • 50 g de beurre • 3 cuil. à soupe de farine • 75 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 2 blancs de poulet • 3 quenelles de veau • 3 jaunes d’œufs • 15 cl de crème fraîche • Sel • Poivre • Noix de muscade


Réalisation

Coupez les pieds terreux des champignons. Essuyez-les bien avec un linge humide. Coupez-les en petits morceaux.

Coupez les blancs de poulet et les quenelles en morceaux

Préparez la sauce : faites fondre le beurre, ajoutez la farine, les jaunes d’œufs battus et mélangez bien. Versez le bouillon peu à peu en remuant bien pour éviter les grumeaux.

Ajoutez morceaux de poulet et champignons dans la sauce. Faites mijoter une dizaine de minutes. Salez, poivrez et râpez un peu de muscade.

Incorporez alors les morceaux de quenelles. Prolongez la cuisson 10 minutes. Ajoutez la crème fraîche. Pendant ce temps, glissez les bouchées à la reine au four et faites-les chauffer 10 minutes, à 180 °C (th. 6).

Remplissez-les de garnitures, remettez les chapeaux et dégustez aussitôt.


CROQUETTES DE CREVETTES

6 pers. Prép. : 30 min Cuisson : 15 min Temps suppl. : 24 h

1 kg de crevettes grises • 1 l de lait • 100 g de beurre • 100 g de farine • 2 œufs • 100 g de mimolette râpée • 1 assiette de farine • 1 assiette de chapelure • Huile de friture • Sel • Poivre


Réalisation

La veille : décortiquez les crevettes en retirant les carcasses et les têtes. Portez le lait à ébullition avec les carcasses et les têtes. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser 30 minutes. Filtrez le lait et réservez-le.

Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine, mélangez bien et incorporez le lait en mélangeant bien. Salez et poivrez. Faites épaissir à feu doux sans cesser de mélanger. Quand la béchamel est prête, incorporez les crevettes, les jaunes d’œufs, la mimolette. Rectifiez l’assaisonnement et mélangez bien.

Versez la préparation dans un plat. Recouvrez de film alimentaire et glissez au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Le lendemain : Battez les blancs dans une assiette creuse et faites chauffer l’huile de friture. Sortez du réfrigérateur, la préparation aux crevettes et prélevez de grosses boulettes. Passez-les dans la farine, puis dans le blanc d’œuf, puis dans la chapelure et faites frire jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées. Égouttez-les.

Dégustez avec une salade verte.


CERVELLE DE CANUT

6 pers. Préparation : 15 min Pas de cuisson

800 g de fromage blanc fermier bien égoutté • 20 cl de crème fraîche • 5 cl de vin blanc sec • 5 cl d’huile d’olive • 4 cuil. à soupe d’un mélange d’herbes ciselée (persil, cerfeuil, estragon…) • 2 gousses d’ail hachées • 2 échalotes émincées • Sel • Poivre


Réalisation

Dans un saladier, rassemblez le fromage blanc, la crème, le vin, l’huile, les herbes, l’ail et les échalotes et mélangez bien.

Rectifiez l’assaisonnement.

Dégustez sur des toasts ou en accompagnement de pommes de terre en robe des champs.


QUICHE LORRAINE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 50 min

1 abaisse de pâte brisée • Un peu de beurre et de farine pour le moule • 2 œufs • 2 jaunes d’œufs • 200 g de lardons fumés • 25 cl de crème fraîche • 1 cuil. à café de muscade râpée • Sel • Poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez et farinez un moule à tarte. Étalez la pâte et chemisez le moule. Piquez-la à l’aide d’une fourchette.

Dans un saladier, mélangez les œufs, les jaunes et la crème. Salez, poivrez et muscadez.

Dans une poêle à revêtement antiadhésif, faites revenir les lardons pendant 5 minutes à feu vif, en remuant une ou deux fois. Égouttez-les sur du papier absorbant.

Disposez les lardons sur le fond de tarte. Versez le mélange aux œufs.

Enfournez 30 à 40 minutes environ. Dégustez avec une salade verte.


SOUFFLÉ AU FROMAGE

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 30 min

50 g de beurre • 60 g de farine • 50 cl de lait • 100 g de (bon) fromage râpé • 3 œufs • Sel • Poivre • Noix de muscade • Un peu de beurre


Réalisation

Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez la farine, mélangez et versez le lait en remuant bien. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes et le fromage râpé. Salez légèrement, poivrez et ajoutez un peu de muscade râpée. Afin d’éviter les grumeaux, vous pouvez mixer la préparation.

À l’aide d’un fouet électrique, montez les blancs d’œufs en neige. Incorporez-les délicatement à la préparation précédente.

Versez le tout dans un moule à soufflé préalablement beurré, et enfournez 30 minutes environ à 180 °C (th. 6).

Servez immédiatement.


CUISSES DE GRENOUILLE AU VIN BLANC

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

1,2 kg de cuisses de grenouille prêtes à l’emploi • 20 cl de vin blanc sec • 15 cl de crème fleurette • 6 échalotes • Huile • Sel • Poivre


Réalisation

Faites chauffer un large filet d’huile dans une grande poêle. Faites-y revenir les cuisses de grenouilles avec les échalotes hachées. Mélangez de temps en temps. Comptez 10 à 15 minutes de cuisson.

Déglacez la poêle avec le vin (cela signifie que vous versez le vin dans la poêle en grattant les sucs avec une spatule en bois). Portez à ébullition et laissez réduire 5 minutes.

Hors du feu, ajoutez la crème fleurette.

Dégustez avec du riz.


ESCARGOTS AU CHABLIS

6 pers. Préparation : 1h 30 Cuisson : 2h 15

6 douzaines d’escargots décoquillés prêts à être cuisinés • 75 cl de Chablis • 250 g de carottes • 2 oignons • 1 bouquet garni • 250 g de beurre • 2 gousses d’ail • 1 cuillère à soupe de persil ciselé • 1 échalote • Sel • Poivre


Réalisation

Rincez les escargots à l’eau tiède puis égouttez-les. Préparez le court-bouillon: pelez les carottes et les oignons et coupez-les en fine julienne. Faites fondre 50 g beurre dans une casserole, ajoutez les légumes et faites-les revenir doucement pendant 5 minutes.

Ajoutez les escargots et le bouquet garni. Mouillez avec le vin blanc, salez, poivrez et faites cuire à feu moyen pendant 2 heures. Laissez-les tiédir dans le bouillon.

Préparez le beurre d’escargot : pelez l’ail et l’échalote. Mélangez-les avec le reste de beurre. Incorporez le persil ciselé, salez et poivrez.

Égouttez les escargots et remettez-les dans les coquilles. Beurrez les coquilles et déposez dans un poêlon et nappez d’un verre de bouillon et faites cuire 30 minutes encore à feu doux et à couvert.


CERVELLE AU BEURRE NOIR

4 pers. Prép. : 40 min Cuisson : 45 min Temps suppl. : 1 h

2 cervelles de veau • 1 oignon • 1 carotte • 1 bouquet garni • 1 assiette de farine • 250 g de beurre • 6 cuil. à soupe de vinaigre • Sel • Poivre en grain


Réalisation

Lavez les cervelles sous le robinet d’eau froide. Essuyez-les dans du papier absorbant, puis retirez à l’aide d’un couteau pointu, tous les vaisseaux sanguins et les membranes qui les recouvrent. Posez-les ensuite dans un saladier. Recouvrez-la d’eau et ajoutez 4 cuillères à soupe de vinaigre. Laissez-la reposer 1 heure environ. Ensuite, lavez-la une nouvelle fois.

Pelez l’oignon et coupez-le en rondelles. Épluchez la carotte et coupez-la en rondelles. Mettez les cervelles dans une grande casserole et recouvrez-les d’eau, largement. Ajoutez les rondelles d’oignons, de carottes, le bouquet garni, et les grains de poivre. Salez et portez à ébullition.

Baissez le feu et prolongez la cuisson 15 minutes Égouttez et coupez les cervelles en 4.

Passez ces morceaux dans la farine.

Faites chauffer la moitié du beurre dans une grande poêle et faites colorer les morceaux de cervelle des deux côtés. Déposez-les sur un plat de service.

Vider la poêle et faites-y fondre le reste du beurre jusqu’à coloration. Ajoutez le vinaigre et nappez de cette sauce les morceaux de cervelle. Dégustez chaud.


SALADES DE POMMES DE TERRE À LA SAUCISSE DE MORTEAU

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 40 min

1,2 kg de pommes de terre • 1 saucisse de Morteau • 1 botte d’oignons nouveaux • 2 cuil. à soupe de ciboulette • 4 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 3 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 1 cuil. à soupe de moutarde en grains • Sel • Poivre


Réalisation

Lavez les pommes de terre, sans les peler. Faites-les cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. Refroidissez-les sous le robinet d’eau froide, puis pelez-les et coupez-les en cubes.

Faites cuire la saucisse de Morteau dans une casserole d’eau bouillante pendant 20 minutes. Coupez-la en rondelles.

Pelez les oignons et émincez-les.

Préparez la vinaigrette en mélangeant au fond d’un saladier et à l’aide d’un fouet, la moutarde, l’huile et le vinaigre.

Ajoutez alors les pommes de terre, les rondelles de saucisse, les oignons et la ciboulette. Mélangez bien. Rectifiez l’assaisonnement et dégustez sans tarder.


TERRINE DE LÉGUMES

6 pers. Préparation : 25 min Cuisson : 1 h.

200 g de carottes • 200 g de petits pois • 20 cl de crème liquide • 50 g de fromage râpé • 1 cuil. à soupe d’estragon ciselé • 4 œufs • 1 noisette de beurre pour le moule • Sel • Poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

Pelez les carottes et coupez-les en cubes. Si nécessaire, écossez les petits pois.

Faites cuire ces légumes pendant 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée.

Égouttez-les.

Cassez les œufs dans un saladier. Battez-les à la fourchette et ajoutez la crème, le fromage, l’estragon et les légumes. Salez et poivrez.

Versez la préparation dans un moule à cake beurré. Posez le moule sur la plaque du four. Versez de l’eau dans la plaque et enfournez pour une cuisson au bain marie. Comptez 45 minutes de cuisson.

Laissez refroidir avant de servir avec une salade verte, par exemple.


TERRINE DE LAPIN

8 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 1 h 30

800 g de chair de lapin hachée • 1 botte d’oignons blancs • 1 gousse d’ail • 600 g de chair à saucisse • 1 cuil. à soupe de thym séché • 2 œufs • 2 cuil. à soupe d’armagnac • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez les oignons et hachez-les. Pelez la gousse d’ail et hachez-la.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Dans un saladier, mélangez la chair de lapin, la chair à saucisse, les oignons, l’ail, le thym, les œufs battus et l’armagnac. Salez et poivrez.

Déposez la préparation dans un moule à terrine. Couvrez et enfournez pour 1h 30 environ.

Dégustez froid avec des toasts et des cornichons.


CROQUE-MONSIEUR

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

12 tranches de pain de mie • 6 tranches de comté coupées à la taille du pain de mie • 6 tranches de jambon blanc coupées à la taille du pain de mie • 150 g de comté râpé • 1 verre de lait • un peu de beurre


Réalisation

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

Mélangez dans un bol le lait et le fromage râpé. Beurrez la moitié des tranches de pain. Garnissez-les de jambon et des tranches de fromage. Recouvrez d’une tranche de pain de mie. Essorez le fromage râpé avant d’en garnir le dessus de vos sandwichs. Enfournez une dizaine de minutes.

2 minutes avant la fin de la cuisson, allumez le gril du four pour faire gratiner le dessus de vos sandwichs.

Dégustez chaud.


CROQUE-MADAME

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 15 min

12 tranches de pain de mie bien moelleux • 6 tranches de comté coupées à la taille du pain de mie • 6 tranches de jambon blanc coupées à la taille du pain de mie • 6 oeufs • beurre • sel • poivre


Réalisation

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

Dans une poêle et dans du beurre, faites cuire des oeufs au plat. Assaisonnez-les. Pendant ce temps, beurrez la moitié des tranches de pain.

Garnissez-les de jambon et des tranches de fromage. Recouvrez d’une tranche de pain de mie. Enfournez une dizaine de minutes.

A la sortie du four, déposez vos oeufs au plat à cheval sur chaque sandwich.


PISSALADIÈRE

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 40 min

500 g de pâte à pain achetée chez le boulanger • 2 kg d’oignons • 2 gousses d’ail • 50 g d’olives noires de Nice • 10 filets d’anchois • 1 bouquet garni • Sel • Poivre • Huile d’olive


Réalisation

Pelez les oignons et émincez-les. Dans une poêle et à feu doux, faites chauffer de l’huile d’olive. Faites y revenir les oignons avec une pincée de sel, l’ail pressé et le bouquet garni. Comptez 20 minutes de cuisson en mélangeant de régulièrement, car les oignons doivent cuire sans colorer.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7). A l’aide d’un rouleau à pâtisserie, abaissez la pâte. Étalez-la sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé et garnissez-la avec les oignons cuits, les olives noires et les filets d’anchois. Salez et poivrez.

Enfournez 20 minutes environ.


FEUILLETÉS À LA VIANDE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 35 min

500 g de pâte feuilletée • 400 g de viande de bœuf hachée • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 oignons • 1 jaune d’oeuf • Sel • Poivre


Réalisation

Pelez et hachez les oignons. Versez l’huile dans une sauteuse posée sur feu moyen et faites-y revenir les oignons, jusqu’à ce qu’ils soient fondants.

Ajoutez la viande et faites-la revenir 5 à 10 minutes. Salez et poivrez. Retirez du feu et laissez refroidir.

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

Étalez la pâte en rectangle de 60 x 20 cm environ. Découpez-la en rectangles de 15 cm x 20 cm de côté. Garnissez les rectangles de viande. Refermez-les et soudez bien les bords.

Dans un bol, mélangez le jaune d’œuf et une cuillère à soupe d’eau.

Badigeonnez les rectangles de ce mélange.

Déposez-les sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 15 minutes environ, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.

Servez chaud avec une salade verte.


SALADE DE CHÈVRE CHAUD

4 pers. Préparation : 25 min Cuisson : 5 min

4 crottins de Chavignol • 1 salade batavia • 1 pomme • Le jus d’1/2 citron • 1 poignée de raisins secs • 4 tranches de pain de mie • 2 cuil. à soupe de moutarde • 3 cuil. à soupe de vinaigre • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive


Réalisation

Coupez les crottins en 2 dans la hauteur et déposez-les sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé.

Lavez la salade, essorez-la et déposez-la dans un saladier.

Pelez la pomme, coupez-la en 4, épépinez-la et coupez chacun des morceaux en petits cubes. Citronnez-les afin qu’ils ne noircissent pas. Ajoutez-les dans la salade avec les raisins secs.

Préparez la sauce vinaigrette en mélangeant moutarde, vinaigre et huile.

Arrosez la salade de cette sauce, salez et poivrez.

Faites toaster les tranches de pain et découpez-les en triangles.

Passez les fromages sous le gril du four, pendant 5 minutes afin de les faire dorer.

Déposez les fromages sur les tranches de pain. Servez la salade sur assiettes individuelles avec les toasts au fromage.


TARTINE POILÂNE

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 10 min

4 larges tranches de pain Poilâne (ou équivalent) • 200 g de mozzarella • 2 tomates • 4 tranches de jambon cru • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 brins de basilic ciselé • 1 sachet de roquette • Sel • Poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 240 °C (th. 8).

Coupez la mozzarella et les tomates en rondelles.

Découpez le jambon en lanière.

Badigeonnez d’huile d’olive les tranches de pain.

Déposez tranches de tomates et de mozzarella sur les tranches de pain. Ajoutez les lanières de jambon cru. Salez, poivrez et ajoutez le basilic ciselé.

Enfournez pour 10 min environ.

Pendant ce temps-là, préparez la salade. Disposez-la dans un saladier. Assaisonnez d’huile d’olive, de sel et de poivre. Mélangez.

Déposez les tartines sur assiette, recouvrez-les de salade et servez sans attendre.
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