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Introduction

Vacances, j’oublie tout, plus rien à faire du tout… ou presque! La question qui rythme le quotidien de nos maisons ne prend pas de congés et il faut s’attendre à des «qu’est-ce qu’on mange ? » plusieurs fois par jour. Cigale peut-être, mais fourmi gourmande aussi. On part donc en vacances avec Mes recettes de vacances, soit 140 petits plats pour avoir 140 bonnes réponses à apporter à nos affamés, petits et grands. De l’entrée au dessert en passant par toutes nos envies, ce Petit Livre vous invite à faire le marché et à profiter des produits de saison sans pour autant passer votre temps en cuisine. Il y a tant d’autres choses sympathiques à faire. Voici une sélection de recettes faciles, rapides, et qui peuvent souvent être préparées à l’avance : une farandole d’idées pour cuisiner en famille, partager de bons moments et faire plaisir à tous ceux que l’on aime. S’il n’y en a qu’un à ne pas oublier dans votre valise, c’est ce Petit Livre. Bonnes vacances!




PRINTEMPS

[image: e9782754047913_i0010.jpg]


Verriine rose et verte

[image: e9782754047913_i0011.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0012.jpg] 10 min

250 g de tarama • 2 avocats • 1 pamplemousse rose • 1 yaourt nature velouté® • le jus d’1 citron vert • 4 brins de coriandre • Tabasco® • sel • poivre


❶ Mélangez le tarama et le yaourt nature puis répartissez cette préparation dans 4 verrines. ❷ Pelez les avocats, coupez-les en petits dés, arrosez-les avec le jus de citron, salez, poivrez et ajoutez quelques gouttes de Tabasco®. Mettez-les dans les verrines. ❸Pelez le pamplemousse, récupérez les quartiers, coupez-les en 3 et mettez-les sur les dés d’avocat. ❹ Parsemez de coriandre ciselée et servez.

 


Notre conseil : remplacez le yaourt par du fromage frais et ajoutez des crevettes roses décortiquées pour une verrine plus copieuse.


Crostinis au blanc de poullet

[image: e9782754047913_i0013.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0014.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0015.jpg] 5 min

½ petit poulet cuit • 8 tranches de pain de campagne • 3 tomates moyennes • 2 cuil. à soupe de crème fraîche • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ Lavez les tomates et coupez-les en petits dés. ❷ Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle, ajoutez la crème fraîche et remuez. Salez, poivrez. ❸ Huilez au pinceau les 2 côtés des tartines de pain, faites dorer au four à 190 °C (th. 6-7) pendant 5 minutes. ❹ Déposez du concassé de tomates sur chaque tartine, puis du blanc de poulet coupé en lamelles. Poivrez et dégustez.


Cakes àl’emmental

[image: e9782754047913_i0016.jpg] 6 [image: e9782754047913_i0017.jpg] 5 min [image: e9782754047913_i0018.jpg] 20 min

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


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

 


Notre conseil : le cake est une préparation facile et rapide aux multiples variations (aux olives, au jambon, aux tomates confites, etc.).


Camembert aux tomates confites

[image: e9782754047913_i0019.jpg] 6 [image: e9782754047913_i0020.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0021.jpg] 12 min

1 camembert au lait cru dans une boîte en bois • 10 tomates séchées • 15 feuilles de basilic frais • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin


❶ Sortez le camembert de sa boîte et enlevez le papier. Faites tremper la boîte en bois dans de l’eau froide pendant 15 minutes, puis égouttez-la et épongez-la avec du papier absorbant. ❷ Mettez les feuilles de basilic, les tomates séchées et l’huile d’olive dans le bol d’un mixeur et faites quelques tours de moulin à poivre. Mixez très légèrement. Il doit rester des morceaux. ❸ Coupez le camembert en 2 dans le sens de l’épaisseur. Nappez généreusement l’une des moitiés avec le mélange tomates-basilic, puis replacez l’autre moitié par-dessus. ❹ Remettez le camembert dans sa boîte en bois, incisez la croûte en croix et relevez les pointes. ❺ Enfournez 10 à 12 minutes à 210 °C (th. 7). La pâte du camembert doit être fondue et chaude. Servez avec du pain grillé et des petites cuillères.


Quiche tradi

[image: e9782754047913_i0022.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0023.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0024.jpg] 30 min

1 rouleau de pâte feuilletée • 200 g de jambon blanc • 3 œufs • 150 g de gruyère râpé • 20 cl de lait • 20 cl de crème liquide • sel • poivre du moulin


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

 


Notre conseil : les versions sont aussi multiples que gourmandes. Remplacez le jambon blanc par des lardons, du saumon fumé découpé en lamelles, des moules safranées, etc.


Œufs cocotte au bacon et aux fèves

[image: e9782754047913_i0025.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0026.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0027.jpg] 20 min

4 œufs frais • 4 tranches de bacon • 200 g de fèves décortiquées • 1 noix de beurre • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • 20 cl de bouillon de volaille • 2 cuil. à café de ciboulette ciselée • huile d’olive • sel • poivre


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Placez-y un grand plat à gratin rempli d’eau à moitié. ❷ Versez les fèves pelées dans une casserole et recouvrez de bouillon. Portez à ébullition et laissez cuire 10 minutes. Mixez et gardez au chaud. ❸ Beurrez 4 petits bols ou ramequins allant au four, déposez 1 cuillerée à soupe de crème dans chacun d’eux puis cassez-y 1 œuf. Salez et poivrez. Déposez les bols dans un plat à gratin allant au four et laissez cuire 10 minutes au bain-marie. ❹ Faites revenir les tranches de bacon dans une poêle avec un filet d’huile d’olive. Elles doivent être croustillantes. Déposez-les sur une feuille de papier absorbant et coupez-les en 2. ❺ Quand vos œufs sont cuits, sortez-les du four et répartissez la purée de fèves sur le dessus. Poivrez, décorez de ciboulette ciselée et de bacon. Servez aussitôt avec des mouillettes de pain grillé.


Pain d’asperges

[image: e9782754047913_i0028.jpg] 6/8 [image: e9782754047913_i0029.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0030.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0031.jpg] 2 h

1 bocal d’asperges blanches • 1 petit bocal de pointes d’asperges vertes • 12,5 cl de crème fraîche épaisse • 4 œufs • 2 tomates cerise • 4 brins de ciboulette • baies roses • sel • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). ❷ Essorez les asperges blanches à la main pour en extraire tout le jus, puis posez-les sur une feuille d’essuie-tout. ❸ Versez la crème fraîche dans le bol du robot avec les œufs entiers et les asperges essorées. Salez, poivrez et mixez jusqu’à l’obtention d’une masse fluide. ❹ Versez dans un moule chemisé de papier de cuisson, ou beurré, et enfournez au bain-marie pendant 30 minutes. Laissez refroidir au four. ❺ Sortez du four et réservez au réfrigérateur pendant au moins 2 heures avant de déguster.

 


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


Omelette aux graines germées

[image: e9782754047913_i0032.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0033.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0034.jpg] 5 min

12 œufs • 4 tranches fines de jambon cru • 1 mélange de graines germées (alfalfa, radis et fenouil en sachet de 75 g) • 20 g de beurre • sel


❶ Cassez les œufs et battez-les avec 1 pincée de sel au fouet pendant quelques minutes pour bien les aérer. ❷ Dans une poêle de petite taille, faites fondre 1 noisette de beurre, laissez frémir et déposez ¼ des œufs battus. Laissez cuire 2 à 3 minutes, puis ajoutez 1 tranche de jambon coupée en lanières et ¼ du mélange de graines germées. Laissez cuire encore 2 à 4 minutes selon que vous souhaitiez une omelette baveuse, cuite ou très cuite. Reproduisez l’opération pour chaque convive. ❸ Dégustez l’omelette tiède avec de belles tranches de pain grillé, un jus de fruits frais et quelques fruits de saison.


Salade de quinoa et saumon

[image: e9782754047913_i0035.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0036.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0037.jpg] 20 min

200 g de pavé de saumon sans peau ni arêtes • 200 g de quinoa • 2 oignons avec la tige verte • 50 g de pignons • 50 g de raisins secs • huile d’olive • sel • poivre du moulin • 1 petit bouquet de menthe tige • le jus d’1 citron jaune


❶ Faites cuire le quinoa dans de l’eau bouillante salée environ 20 minutes, puis laissez-le refroidir. ❷ Faites revenir le saumon coupé en morceaux dans une poêle avec un filet d’huile d’olive, les pignons et les raisins. Salez, poivrez. Remuez jusqu’à ce que l’ensemble soit à peine grillé. ❸ Hors du feu, ajoutez les oignons et la menthe hachés. ❹ Dans un saladier, mélangez le saumon aux pignons avec le quinoa, arrosez d’un filet d’huile d’olive, du jus de citron, salez, poivrez et répartissez dans des verres.


Taboulé libanais

[image: e9782754047913_i0038.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0039.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0040.jpg] 1 h

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


❶ Émondez les tomates et coupez-les en petits morceaux. Déposez-les dans un saladier avec le boulgour. ❷ Effeuillez et hachez la menthe et le persil. Hachez le vert de l’oignon nouveau, ajoutez les herbes au boulgour et mélangez délicatement. ❸ Versez le jus de citron dans un petit bol, salez, poivrez et ajoutez l’huile d’olive. Émulsionnez cette préparation. ❹ Versez sur le taboulé et laissez reposer pendant 1 heure au frais. ❺ Servez bien frais avec une viande froide ou un poulet rôti.

 


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


Tartare de saumon fumé et concombre

[image: e9782754047913_i0041.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0042.jpg] 15 min

4 belles tranches de saumon fumé • ½ concombre • Tabasco® • aneth • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ Empilez les tranches de saumon fumé sur une planche à découper et coupez-les en fines lanières toutes ensemble. Recoupez-les dans l’autre sens pour former des petits dés. Réservez-les dans un petit saladier. ❷ Pelez et épépinez le demi-concombre, découpez-le en petits dés, puis ajoutez-les au saumon. ❸ Salez légèrement, poivrez, puis ajoutez quelques gouttes de Tabasco®, l’huile d’olive et quelques brins d’aneth ciselés. ❹ Mélangez délicatement et répartissez dans 4 verrines ou en formant de petits dômes dans des assiettes, à l’aide d’un bol renversé.


Tarte au saumon

[image: e9782754047913_i0043.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0044.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0045.jpg] 40 min

1 pavé de saumon • 3 tranches de saumon fumé • 1 rouleau de pâte feuilletée • 3 pots de yaourt fjord® • 3 œufs • 1 petit bulbe de fenouil • 1 cuil. à café de graines d’anis • 5 branches d’aneth • sel • poivre


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). ❷ Émincez le fenouil en tronçons d’1 cm. Plongez-les 3 minutes dans une casserole d’eau bouillante et égouttez-les. ❸ Détaillez les tranches de saumon fumé en lanières. Coupez le pavé de saumon en petits cubes. Ciselez l’aneth. ❹ Battez les œufs en omelette avec le yaourt, les graines d’anis et l’aneth ciselé. Salez et poivrez. ❺ Étalez la pâte à tarte dans votre moule en conservant le papier sulfurisé et piquez le fond avec une fourchette. Recouvrez de fenouil, des 2 saumons, puis nappez avec la préparation aux œufs. ❻ Enfournez pour 40 minutes de cuisson. Servez cette tarte dès sa sortie du four.


Tarte fine aux oignons nouveaux

[image: e9782754047913_i0046.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0047.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0048.jpg] 50 min

3 grosses bottes d’oignons blancs • 20 cl de crème liquide • 1 rouleau de pâte brisée • 20 g de beurre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 3 pincées de noix muscade • ½ botte de radis roses • 1 jaune d’œuf • fleur de sel • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). ❷ Coupez les tiges vertes des oignons en conservant 2 cm de tige, puis détaillez les oignons en rondelles. ❸ Dans une sauteuse, faites chauffer l’huile et le beurre et faites revenir les oignons pendant 20 minutes. Assaisonnez en sel, poivre et noix muscade. ❹ Déroulez la pâte avec son papier sur la plaque du four. Piquez toute la surface avec les dents d’une fourchette. Badigeonnez le bord sur environ 1 cm de jaune d’œuf dilué dans un peu d’eau. Glissez dans le four et laissez cuire 25 minutes. ❺ Versez la crème sur les oignons cuits. Portez à ébullition. Laissez réduire de moitié. ❻ À la sortie du four, faites glisser la tarte sur un plat. Recouvrez-la de façon uniforme avec les oignons. Parsemez de rondelles fines de radis. Servez chaud.


Tartelettes moutardées à la tomate

[image: e9782754047913_i0049.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0050.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0051.jpg] 20 min

1 pâte feuilletée fraîche ou surgelée • 2 tomates • 1 boule de mozzarella • 2 cuil. à soupe de moutarde de Dijon • 4 olives noires • huile d’olive • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), sortez l’une des grilles du four, et recouvrez-la de papier de cuisson. ❷ Prélevez dans la pâte feuilletée 4 tartelettes individuelles et nappez-les d’½ cuillerée à soupe de moutarde. ❸ Détaillez les tomates en fines lamelles et répartissez-les sur les tartelettes en dessinant une fleur. Découpez la boule de mozzarella et posez-en 2 morceaux au centre de chaque tartelette. Ajoutez un filet d’huile d’olive sur le dessus, puis 1 olive noire. Poivrez légèrement. ❹ Déposez les tartelettes sur la feuille de cuisson. Enfournez pour 20 minutes.

 


Notre conseil : dégustez ces tartelettes chaudes ou tièdes, accompagnées d’un mesclun aromatisé au vinaigre balsamique.


Tians de courgettes au chorizo

[image: e9782754047913_i0052.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0053.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0054.jpg] 50 min

500 g de courgettes jaunes • 500 g de courgettes vertes • 200 g de chorizo en tranches fines • 3 tomates • 150 g de riz blanc • 1 cuil. à café de thym frais • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). ❷ Faites cuire le riz dans une grande casserole d’eau salée, pendant 5 minutes environ. Il ne doit pas être complètement cuit. Rincez-le sous l’eau froide, égouttez-le puis réservez-le. ❸ Lavez les tomates et les courgettes, essuyez-les et découpez-les en rondelles régulières. ❹ Huilez un grand plat, tapissez le fond avec le riz, puis garnissez avec les légumes. Alternez rondelles de courgette jaune et verte, tomates et tranches de chorizo, continuez jusqu’à épuisement. Salez, poivrez et saupoudrez de thym frais. Versez la moitié de l’huile d’olive et enfournez pour 30 minutes environ. ❺ Ajoutez le reste d’huile et poursuivez la cuisson 15 minutes.


Hamburgers maison

[image: e9782754047913_i0055.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0056.jpg] 5 min [image: e9782754047913_i0057.jpg] 5 min

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


❶ Épluchez et découpez l’oignon et la tomate en lamelles fines. ❷ Faites revenir l’oignon à feu doux et ajoutez les steaks. Posez une tranche de fromage sur chaque steak et laissez-la fondre. ❸ Glissez les petits pains à hamburger dans le four chaud pendant quelques minutes, ou dans le grille-pain, déposez-les sur une planche en bois. Tartinez-les de ketchup ou de moutarde, ou des deux, ajoutez 1 lamelle de tomate, des lamelles d’oignon et 1 feuille de salade. ❹ Posez le steak cuit avec le fromage fondu. Refermez les petits pains. Appuyez délicatement sur l’ensemble et dévorez aussitôt.


Poulet croustillant

[image: e9782754047913_i0058.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0059.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0060.jpg] 15 min

600 g d’aiguillettes de poulet • 200 g de céréales méditerranéennes • 50 g de parmesan • 50 g de chapelure fine • 50 g de polenta • 10 g d’ail déshydraté • 6 branches d’estragon frais • 1 pincée de piment d’Espelette • 2 branches de thym frais • 12 cl d’huile d’olive • 20 g de beurre • sel • poivre du moulin


❶ Mélangez le parmesan, la chapelure, la polenta et l’ail déshydraté dans une assiette creuse. Mixez l’estragon (en réservant 4 brins pour la présentation) et le thym, ajoutez-les au premier mélange avec 1 pincée de piment d’Espelette. Salez, poivrez. ❷ Posez les aiguillettes de poulet dans une seconde assiette creuse. Badigeonnez-les avec 10 cl d’huile d’olive. Roulez-les ensuite dans la panure. ❸ Faites chauffer dans une sauteuse le beurre et le reste d’huile d’olive, et faites-y dorer les aiguillettes 3 minutes de chaque côté jusqu’à l’obtention d’une belle couleur dorée. ❹ Préparez les céréales méditerranéennes dans une sauteuse. ❺ Servez les aiguillettes panées avec les céréales et décorez d’1 brin d’estragon.


Tajine de poulet aux pruneaux

[image: e9782754047913_i0061.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0062.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0063.jpg] 1h 10

1 poulet • 400 g de pruneaux • 1 oignon • 50 g d’amandes effilées • 1 cuil. à soupe de sucre • 2 cuil. à soupe de persil haché • 1 cuil. à café de quatre-épices • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ Coupez le poulet en 8 morceaux. ❷ Pelez l’oignon et coupez-le en morceaux. Faites-le revenir avec l’huile d’olive dans une sauteuse, puis ajoutez les morceaux de volaille. Salez, poivrez et versez le mélange de quatre-épices. ❸ Laissez dorer la viande. Ajoutez 1 verre d’eau et laissez mijoter pendant 50 minutes sur feu doux, à couvert. ❹ Dénoyautez les pruneaux et ajoutez-les au poulet. Mettez le sucre et un peu d’eau si nécessaire. Mélangez et poursuivez la cuisson encore 10 minutes. ❺ Servez bien chaud avec de la semoule cuite parsemée d’amandes effilées et de persil haché.

 


Notre conseil : cette recette fonctionne également très bien avec du veau ou de l’agneau. Les pruneaux peuvent être remplacés par des abricots.


Navarin d’agneau

[image: e9782754047913_i0064.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0065.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0066.jpg] 1 h 30

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


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


Saltimbocca de veau

[image: e9782754047913_i0067.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0068.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0069.jpg] 20 min

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


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


Agneau confit aux petites patates

[image: e9782754047913_i0070.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0071.jpg] 35 min [image: e9782754047913_i0072.jpg] 7 h

1 épaule d’agneau d’environ 2,5 kg • 1 kg de pommes de terre rattes • 1 kg de carottes • 400 g de navets • 300 g de pruneaux entiers • 1 tête d’ail • 1 dizaine d’oignons grelots • 3 cuil. à soupe de cumin en poudre • 1 cuil. à soupe de graines de cumin • thym • 1 bouteille de vin blanc • 1 cuil. à soupe d’huile • 30 g de beurre • sel • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 120 °C (th. 4). ❷ Faites fondre le beurre et l’huile dans une cocotte en fonte, ajoutez la viande et laissez-la dorer sur toutes les faces. Salez, poivrez. Ajoutez le cumin en poudre et en graines, la coriandre, les gousses d’ail entières, les oignons grelots épluchés, quelques branches de thym et laissez cuire sur feu doux. ❸ Préparez les légumes : épluchez les carottes puis taillez-les en rondelles, lavez les navets et coupez-les en 2. Ajoutez les légumes préparés à la viande, ainsi que les petites pommes de terre rattes entières avec leur peau. Ajoutez un grand verre d’eau et la bouteille de vin blanc. ❹ Enfournez la cocotte pour 7 heures de cuisson, en vérifiant de temps en temps et, si nécessaire, en rajoutant du vin. Ajoutez les pruneaux en fin de cuisson.


Lapin au citron et gingembre confit

[image: e9782754047913_i0073.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0074.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0075.jpg] 50 min

1 lapin entier découpé en morceaux • 4 citrons confits • 100 g de gingembre confit • 50 g de gingembre frais • 50 g de raisins secs • 50 cl de cidre doux • 1 branche de thym • quelques feuilles de coriandre • 2 cuil. à soupe d’huile d’arachide • 1 noisette de beurre • persil plat • sel • poivre du moulin


❶ Dans une cocotte à fond épais, versez l’huile et le beurre, puis faites dorer les morceaux de lapin sur toutes leurs faces. ❷ Ajoutez les citrons confits coupés en 2, les raisins, le gingembre confit coupé en lamelles, le gingembre frais râpé, la branche de thym et les feuilles de coriandre. Salez, poivrez. Remuez le tout, puis versez le cidre. ❸ Laissez cuire sur feu doux pendant 40 minutes. Servez bien chaud, décoré de quelques feuilles de persil.

 


Notre conseil : préparée la veille cette recette est encore meilleure; dans ce cas, rajoutez 25 cl de cidre pour avoir plus de sauce.


Paupiettes de veau

[image: e9782754047913_i0076.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0077.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0078.jpg] 50 min

8 escalopes de veau très fines (100 g environ) • 200 g de collet de veau • 250 g de jambon • 4 tomates • 2 oignons • 60 g de beurre • 3 branches de persil • 1 branche de thym • 1 feuille de laurier • 3 échalotes • 1 verre de porto • 15 cl de crème • 1 œuf • sel • poivre


❶ Taillez les bords des escalopes pour en faire des rectangles réguliers. Hachez fin les morceaux enlevés. Hachez également le jambon et le collet. ❷ Déposez le hachis dans un saladier et ajoutez le persil nettoyé, le thym et le laurier puis assaisonnez. Incorporez l’œuf et une bonne cuillerée à soupe de crème. Mélangez bien. ❸ Posez 1 cuillerée à soupe de hachis au centre des escalopes découpées, faites un petit paquet et maintenez-le à l’aide d’une ficelle de cuisine. ❹ Faites chauffer le beurre dans la sauteuse et faites dorer lentement les paupiettes pendant 20 minutes. ❺ Ajoutez le porto et les tomates pelées, épépinées et coupées en 2 ainsi que les oignons et les échalotes épluchés et émincés. Salez, poivrez puis couvrez. Laissez mijoter 30 minutes. ❻ Servez les paupiettes dans un plat de service chaud. Ajoutez le reste de la crème à la sauce, faites chauffer sans bouillir, filtrez puis versez sur les paupiettes.


Brandade de morue

[image: e9782754047913_i0079.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0080.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0081.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0082.jpg] 1 nuit

400 g de morue salée ou de cabillaud • 600 g de pommes de terre • 2 gousses d’ail • 10 cl de crème fraîche • ½ botte de persil plat • le jus d’½ citron • 2 feuilles de laurier • 20 g de beurre • ½ verre d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ La veille, mettez la morue à dessaler dans de l’eau froide en changeant l’eau 3 ou 4 fois. Cette opération est inutile avec le cabillaud. ❷ Le jour même, faites cuire le poisson dans une grande casserole d’eau froide avec les feuilles de laurier. Portez à ébullition et laissez cuire à petits bouillons pendant 10 minutes (procédez de la même manière avec du cabillaud en salant légèrement l’eau). ❸ Épluchez les pommes de terre, coupez-les grossièrement et faites-les cuire à l’eau pendant 20 minutes environ. Nettoyez le persil, épluchez les gousses d’ail et mixez les deux ingrédients. ❹ Une fois le poisson cuit, égouttez puis émiettez-le dans une casserole. Ajoutez l’ail et le persil. Arrosez avec le jus de citron. Versez progressivement l’huile d’olive en tournant rapidement avec une cuillère. Placez la casserole sur feu doux et faites cuire pendant quelques minutes, puis ajoutez les morceaux de pommes de terre tout en les écrasant contre la paroi de la casserole. ❺ Terminez d’écraser avec une fourchette, puis ajoutez la crème fraîche et tournez à nouveau pour bien mélanger les ingrédients. Si la préparation est un peu trop sèche, ajoutez un peu d’eau de cuisson des pommes de terre pour délayer l’ensemble. Assaisonnez à votre goût (attention, la morue garde toujours du sel). ❻ Mettez la brandade dans un plat à gratin, ajoutez quelques fines lamelles de beurre dessus et faites gratiner pendant 4 minutes au four à 240 °C (th. 8). Servez bien chaud.


Conchiglionis farcis au thon

[image: e9782754047913_i0083.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0084.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0085.jpg] 25 min

500 g de conchiglionis de couleurs ou natures • 400 g de thon cuit • 30 cl de coulis de tomates • 80 g de parmesan • 3 échalotes • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 bouquet de thym frais


❶ Plongez les conchiglionis 2 minutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les puis rafraîchissez-les sous l’eau froide pour stopper la cuisson. ❷ Faites fondre les échalotes hachées avec l’huile d’olive dans une casserole. Ajoutez la moitié du coulis de tomates, le thym effeuillé et le thon émietté, laissez mijoter 5 minutes. ❸ Garnissez délicatement les conchiglionis avec la préparation, à l’aide d’une cuillère. Versez le reste du coulis de tomates dans le fond d’un plat allant au four. Déposez les conchiglionis dessus et saupoudrez-les de parmesan. ❹ Mettez à cuire 20 minutes au four préchauffé à 190 °C (th. 6/7). Servez bien chaud.

 


Notre conseil : utilisez du thon au naturel en conserve pour gagner du temps.


Crumble de carottes et boudin noir

[image: e9782754047913_i0086.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0087.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0088.jpg] 40 min

400 g de boudin noir • 6 belles carottes • 1 petit oignon • 50 g de farine • 50 g de chapelure • 75 g de beurre • poivre


❶ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❷ Épluchez, nettoyez puis coupez les carottes en morceaux comme pour faire une purée. Faites-les cuire à couvert dans de l’eau un peu salée pendant 20 minutes environ. ❸ Épluchez et émincez l’oignon. Retirez la peau du boudin noir et coupez-le en morceaux. Faites revenir l’oignon émincé à la poêle dans un peu de matière grasse, puis ajoutez le boudin noir. Laissez cuire pendant 5 minutes en mélangeant. ❹ Égouttez les carottes et écrasez-les grossièrement à la fourchette. Ajoutez une noisette de beurre, salez et poivrez. ❺ Déposez la couche de boudin noir à l’oignon dans le fond d’un plat à gratin, puis recouvrez avec la couche de carottes écrasées. ❻ Préparez le crumble : faites fondre le beurre tout doucement puis mélangez la farine, la chapelure et le poivre dans un saladier. Versez petit à petit le beurre fondu en mélangeant avec une fourchette pour obtenir une pâte sableuse. Recouvrez la couche de carottes avec la pâte à crumble et passez 15 minutes au four.


Gnocchis de pomme de terre

[image: e9782754047913_i0089.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0090.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0091.jpg] 25 min

4 grosses pommes de terre à purée • 2 jaunes d’œufs • 60 g de parmesan (râpé ou en copeaux) • 60 g de farine + 10 g pour le plan de travail • 4 feuilles de basilic • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • gros sel • sel • poivre


❶ Faites cuire les pommes de terre avec la peau dans une grande casserole d’eau salée pendant 20 minutes. ❷ Épluchez-les, coupez-les en petits dés puis écrasez-les à l’aide d’une fourchette. Ajoutez la farine, les jaunes d’œufs, salez et poivrez. Mélangez bien le tout à la main pour obtenir une boule de pâte. ❸ Farinez le plan de travail, déposez-y la boule de pâte. Séparez la boule en petits tas. Allongez-les en baguettes longues et fines, puis découpez les baguettes en petits morceaux. Saupoudrez-les de farine. ❹ Faites bouillir une casserole d’eau avec du gros sel. Quand l’eau frémit, plongez-y les morceaux de pâte à l’aide d’une écumoire. ❺ Dès que les gnocchis remontent à la surface, sortez-les de l’eau. Égouttez-les et arrosez-les d’un filet d’huile d’olive. Servez-les avec les feuilles de basilic et du parmesan.


Carottes à la marocaine

[image: e9782754047913_i0092.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0093.jpg] 20 min [image: e9782754047913_i0094.jpg] 40 min

1 kg de carottes • 3 gousses d’ail • 3 cuil. à soupe de persil haché • 1 cuil. à soupe d’amandes effilées • 1 cuil. à café de cumin en poudre • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


❶ Lavez les carottes et coupez-les en rondelles. Pelez et écrasez l’ail avec le plat d’un couteau.❷ Faites chauffer l’huile d’olive dans une sauteuse, ajoutez l’ail et le cumin, salez, poivrez et mélangez. Versez 2 verres d’eau, puis ajoutez les carottes et mélangez à nouveau.❸ Laissez mijoter pendant 40 minutes environ. Vérifiez la cuisson des légumes avec la pointe d’un couteau.❹ Ajoutez le persil haché et les amandes effilées au moment de servir.

 


Notre conseil : refroidies et servies en verrines, ces carottes feront des merveilles.


Cheesecake

[image: e9782754047913_i0095.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0096.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0097.jpg] 55 min [image: e9782754047913_i0098.jpg] 2 heures

350 g de spéculoos • 450 g de fromage frais • 250 g de fromage blanc • 20 cl de crème fraîche épaisse • 150 g de cassonade • 3 œufs + 2 jaunes • le jus d’1 citron jaune • 1 cuil. à soupe de fécule de maïs • 150 g de beurre


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


Financiers aux framboises

[image: e9782754047913_i0099.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0100.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0101.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0102.jpg] 1 h

150 g de framboises • 50 g de poudre d’amandes • 150 g de sucre en poudre • 4 blancs d’œufs • 50 g de farine • 140 g de beurre + 1 noix pour les moules


❶ Mélangez dans un bol la poudre d’amandes, le sucre et la farine. Versez les blancs d’œufs dans un saladier, ajoutez le contenu du bol et mélangez bien au fouet à vitesse lente. ❷ Coupez le beurre en morceaux, versez-le dans une petite casserole et mettez-le sur le feu. Quand il est fondu et qu’il prend une couleur noisette, retirez la casserole du feu. Laissez refroidir légèrement et versez dans le saladier. Laissez reposer 1 heure. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Beurrez vos moules. Versez la pâte dans les moules aux 2/3 de leur hauteur. Placez 2 ou 3 framboises dessus et appuyez légèrement pour qu’elles rentrent un peu dans la pâte. ❹ Enfournez et laissez cuire 15 minutes. Démoulez et laissez refroidir sur une grille.


Gâteau choco

[image: e9782754047913_i0103.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0104.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0105.jpg] 35 min

200 g de chocolat noir • 200 g de beurre • 200 g de farine • 200 g de sucre • 4 œufs


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). ❷ Faites fondre le chocolat au micro-ondes. ❸ Mélangez le chocolat fondu avec le beurre. Ajoutez ensuite la farine, le sucre et les œufs jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. ❹ Versez cette pâte dans un moule carré. Enfournez et laissez cuire pendant 30 à 35 minutes. Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau.

 


Notre conseil : vous pouvez servir ce gâteau avec une boule de glace à la vanille, de la confiture de lait, etc.


Gâteau roulé à la confiture

[image: e9782754047913_i0106.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0107.jpg] 30 min [image: e9782754047913_i0108.jpg] 15 min

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


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


Mousse aux fraises Tagada®

[image: e9782754047913_i0109.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0110.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0111.jpg] 3 min [image: e9782754047913_i0112.jpg] 2 heures

120 g de fraises Tagada® • 250 g de fromage blanc • 25 cl de crème liquide • 2 feuilles de gélatine


❶ Faites chauffer la crème liquide avec 100 g de bonbons fraises. Mélangez délicatement jusqu’à ce qu’ils soient fondus. Réservez au froid. ❷ Faites fondre les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide, essorez-les puis mélangez-les avec 2 cuillerées à soupe de crème liquide. Versez dans une casserole, portez à ébullition et incorporez ce mélange au fromage blanc. ❸ Fouettez le restant de crème jusqu’à l’obtention d’une chantilly. Ajoutez-la au fromage blanc et mélangez bien. ❹ Versez la mousse dans des verrines et réservez au frais pendant 2 heures au moins. ❺ Au moment de servir, déposez un bonbon fraise sur le dessus de chaque mousse.


Quatre-quarts

[image: e9782754047913_i0113.jpg] 4/6 [image: e9782754047913_i0114.jpg] 10 min [image: e9782754047913_i0115.jpg] 45 min

3 œufs • 180 g de beurre • 180 g de sucre en poudre • 180 g de farine • 1 pincée de sel


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

 


Notre conseil : pour varier les plaisirs, vous pouvez agrémenter vos quatre-quarts de confiture, de chocolat, de pâte à tartiner, etc.


Tiramisu

[image: e9782754047913_i0116.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0117.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0118.jpg] 3h

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


❶ Séparez les jaunes des blancs d’œufs. Travaillez les jaunes avec le sucre. Battez les blancs en neige bien ferme avec 1 pincée de sel. ❷ Mélangez le mascarpone aux jaunes, et incorporez ensuite délicatement les blancs. ❸ Versez le café encore chaud dans une assiette creuse, ajoutez 4 cuillerées à café d’eau et 2 de sucre. Mélangez bien pour dissoudre le sucre. Laissez refroidir le café. ❹ Trempez rapidement 1 à 1 les biscuits dans le café, pressez-les légèrement entre les mains pour extraire l’excédent avant de les répartir dans un plat carré ou rectangulaire. ❺ Déposez dans le fond du plat une première couche de biscuits imbibés, puis recouvrez avec la moitié de la crème au mascarpone. Recommencez l’opération jusqu’à épuisement des biscuits et de la crème. Tassez délicatement l’ensemble avec le dos d’une cuillère, saupoudrez de cacao amer et couvrez d’une feuille de papier aluminium. ❻ Réserver au réfrigérateur pendant au moins 3 heures avant de servir.


Tuiles aux amandes

[image: e9782754047913_i0119.jpg] 4 [image: e9782754047913_i0120.jpg] 15 min [image: e9782754047913_i0121.jpg] 10 min

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


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). ❷ Faites fondre le beurre et laissez-le refroidir. Battez les blancs d’œufs avec le sucre. Ajoutez ensuite la farine et le beurre fondu. ❸ Habillez la plaque du four avec du papier de cuisson beurré et fariné. Déposez dessus des petits tas (l’équivalent d’une petite cuillerée à café) de pâte assez espacés. Étalez ces petits tas avec le dos d’une cuillère, puis parsemez d’amandes effilées. ❹ Faites cuire 10 minutes au four chaud. Les tuiles doivent être dorées sur les côtés. ❺ Retirez les tuiles et placez-les encore chaudes sur un rouleau à pâtisserie pour leur donner une forme bombée.
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