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Introduction

À la fois fondants et croustillants, les gratins font le bonheur des petits et des grands gourmands. Polyvalents et créatifs, ils aiment la simplicité et les grandes tablées, mais savent aussi se faire raffinés, servis dans de jolis petits plats individuels.

Salés, ils aiment tous les fromages et se déclinent autour des pâtes, des légumes, des produits de la mer ou des saveurs carnées.

Sucrés, ils font de vos desserts de grands moments de joie, autour des fruits, des épices ou du chocolat.

 


Attention, préchauffez le gril du four : ça va gratiner!




GRATINS DE PÂTES, RIZ ET CÉRÉALES

[image: e9782754047920_i0009.jpg]


Penne gratinées au jambon et aux champignons

[image: e9782754047920_i0010.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0011.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0012.jpg]50 min

600 g de penne • 300 g de tomates bien mûres • 300 g de champignons de Paris • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 250 g de jambon cru • 1 gousse d’ail • 150 g de parmesan râpé • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, ouvrez-les, épépinez-les et concassez-les. Coupez en biseau les pieds terreux des champignons et essuyez-les dans un linge humide. Émincez-les. Pelez la gousse d’ail et écrasez-la en appuyant fortement avec le plat de la lame d’un couteau. Découpez le jambon en dés. ❷ Versez l’huile d’olive dans une sauteuse et faites dorer les dés de jambon et la gousse d’ail écrasée. Ajoutez les champignons et prolongez la cuisson de 5 minutes. Retirez la gousse d’ail et jetez-la. Incorporez les tomates concassées et laissez mijoter 15 minutes. ❸Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et ajoutez-les dans la sauteuse. Salez, poivrez et mélangez. Versez-les dans un plat allant au four et saupoudrez de parmesan. Enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de gnocchis

[image: e9782754047920_i0013.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0014.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0015.jpg]40 min

800 g de gnocchis • 150 g de parmesan • 2 cuil. à soupe d’huile

Pour la béchamel : 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. ❷ Baissez le feu, assaisonnez avec du sel, du poivre et de la muscade, et laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les gnocchis pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat à gratin huilé. Nappez de sauce, saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes.


Gratin de macaronis à la béchamel et au parmesan

[image: e9782754047920_i0016.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0017.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0018.jpg]40 min

800 g de macaronis • 150 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe d’huile

Pour la béchamel : 150 g de parmesan râpé • 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait et ajoutez le parmesan. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. ❷ Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat à gratin huilé. Nappez de sauce, saupoudrez de parmesan et enfournez pour 15 minutes.


Gratin de crozets au beaufort

[image: e9782754047920_i0019.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0020.jpg]30 min [image: e9782754047920_i0021.jpg]40 min

500 g de crozets • 200 g de beaufort • 100 g de beurre • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les crozets pendant 20 minutes environ. ❷ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). 0 Égouttez les crozets et mélangez-les dans un plat creux avec le beaufort. Salez et poivrez. ❹ Versez cette préparation dans un plat à gratin. Disposez des noix de beurre à la surface du plat et enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez bien chaud.


Gratin de macaronis au gorgonzola et aux amandes

[image: e9782754047920_i0022.jpg]6 pers.[image: e9782754047920_i0023.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0024.jpg]40 min

800 g de macaronis • 150 g de parmesan râpé • 1 cuil. à soupe d’huile

Pour la béchamel : 150 g de gorgonzola 150 g d’amandes concassées • 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • sel • poivre


❶ Coupez le fromage en morceaux. Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait et ajoutez les morceaux de fromage. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. ❷ Baissez le feu, assaisonnez et laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes, sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Ajoutez les amandes et rectifiez l’assaisonnement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat à gratin huilé. Nappez de sauce, saupoudrez de parmesan et enfournez pour 15 minutes.


Gnocchis aux trois fromages en gratin

[image: e9782754047920_i0025.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0026.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0027.jpg]40 min

800 g de gnocchis • 150 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe d’huile • sel • poivre

Pour la béchamel : 75 g de fontine râpée (ou d’abondance) • 75 g de mozzarella coupée en morceaux • 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée


❶ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et incorporez les fromages. ❷ Laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les gnocchis pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat à gratin huilé. Nappez de sauce, saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes.


Lasagnes aux asperges vertes

[image: e9782754047920_i0028.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0029.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0030.jpg]40 min

18 plaques de lasagnes • 4 douzaines d’asperges vertes • 4 cuil. à soupe de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe d’huile

Pour la béchamel : 50 g de beurre 50 g de farine • 50 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Coupez la queue des asperges pour ne conserver que la partie la plus tendre. Épluchez-les si nécessaire et essuyez-les dans du papier absorbant légèrement humide. Coupez-les en petits morceaux et faites-les cuire 5 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. ❷ Préparez la béchamel : dans une casserole, faites fondre le beurre. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait et portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. ❸ Hors du feu, ajoutez les morceaux d’asperges. ❹ Pendant ce temps, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les plaques de lasagnes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et plongez-les dans l’eau froide, afin qu’elles ne collent pas entre elles. ❺ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Huilez un plat allant au four. Déposez dans le fond une couche de lasagnes, étalez une couche de garniture, saupoudrez de parmesan et recommencez jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par la garniture. Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez immédiatement.


Lasagnes aux aubergines et aux courgettes

[image: e9782754047920_i0031.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0032.jpg] 25 min [image: e9782754047920_i0033.jpg]40 min [image: e9782754047920_i0034.jpg]45 min

18 plaques de lasagnes • 8 courgettes • 1 aubergine • 6 cuil. à soupe de parmesan râpé • 6 cuil. à soupe d’huile • gros sel • sel • poivre

Pour la béchamel : 50 g de beurre • 50 g de farine • 50 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée


❶ Lavez l’aubergine. Essuyez-la. Retirez les extrémités et coupez-la en dés. Rassemblez-les dans une passoire et saupoudrez-les de gros sel pour les faire dégorger. Laissez-les ainsi pendant 45 minutes. ❷ Lavez les courgettes, essuyez-les. Retirez les extrémités et coupez-les en dés. Passez rapidement les dés d’aubergine sous l’eau pour retirer l’excédent de sel et séchez-les sur du papier absorbant. ❸ Versez 4 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une casserole posée sur feu vif et faites colorer les dés d’aubergine et de courgettes pendant 3 minutes en mélangeant bien. Baissez le feu, couvrez la sauteuse et prolongez la cuisson de 10 minutes. Salez et poivrez. ❹ Préparez la béchamel : dans une casserole, faites fondre le beurre. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait et portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes, sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. ❺ Hors du feu, ajoutez les dés de courgettes et d’aubergine. Rectifiez l’assaisonnement. ❻ Pendant ce temps, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les plaques de lasagnes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et plongez-les dans l’eau froide, afin qu’elles ne collent pas entre elles. ❼ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Huilez un plat allant au four. Déposez dans le fond une couche de lasagnes, étalez une couche de garniture, saupoudrez de parmesan et recommencez jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par la garniture. 0 Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez immédiatement.


Lasagnes aux boulettes de viande

[image: e9782754047920_i0035.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0036.jpg]30 min [image: e9782754047920_i0037.jpg]40 min

18 plaques de lasagnes • 400 g de viande de bœuf hachée • 250 g de viande de porc hachée •3 œufs • 300 g de parmesan râpé • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1,2 kg de tomates bien mûres • 300 g de mozzarella • 1 gousse d’ail • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, épépinez-les et concassez-les. Déposez-les dans une assiette creuse sur une triple épaisseur de papier absorbant. Pelez l’ail et hachez-le. Découpez la mozzarella en tranches. ❷ Dans un saladier, rassemblez les viandes hachées, les œufs, la moitié du parmesan et le basilic. Salez et poivrez. Mélangez bien. Prélevez un peu de farce et façonnez entre vos mains des boulettes de viande de la taille d’une balle de ping-pong. ❸ Versez 4 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse et faites revenir l’ail et les boulettes, jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées. Ajoutez les tomates et prolongez la cuisson de 10 minutes à feu moyen. ❹ Pendant ce temps, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les plaques de lasagnes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et plongez-les dans l’eau froide, afin qu’elles ne collent pas entre elles. ❺ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Huilez un plat allant au four. Déposez dans le fond une couche de lasagnes, étalez une couche de garniture (aplatissez légèrement les boulettes si nécessaire), quelques rondelles de mozzarella, saupoudrez du parmesan restant et recommencez jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par la garniture. ❻ Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez immédiatement.


Lasagnes aux deux jambons et au basilic

[image: e9782754047920_i0038.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0039.jpg]25 min [image: e9782754047920_i0040.jpg]40 min

18 plaques de lasagnes • 200 g de jambon blanc • 300 g de jambon sec • 150 g de parmesan râpé • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1,2 kg de tomates bien mûres • 1 gousse d’ail • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, épépinez-les et concassez-les. Déposez-les dans une assiette creuse sur une triple épaisseur de papier absorbant. Hachez les 2 jambons. Pelez l’ail et hachez-le. ❷ Versez 4 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse et faites revenir l’ail haché pendant 3 minutes. Ajoutez les tomates, les jambons et prolongez la cuisson de 10 minutes à feu moyen. Hors du feu, incorporez le basilic. ❸ Pendant ce temps, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les plaques de lasagnes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et plongez-les dans l’eau froide, afin qu’elles ne collent pas entre elles. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Huilez un plat allant au four. Déposez dans le fond une couche de lasagnes, étalez une couche de garniture, saupoudrez de parmesan et recommencez jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par la garniture. ❺ Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez immédiatement.


Lasagnes à la viande hachée et à la mozzarella

[image: e9782754047920_i0041.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0042.jpg]30 min [image: e9782754047920_i0043.jpg]40 min

18 plaques de lasagnes • 300 g de viande de veau hachée • 250 g de chair à saucisse • 200 g de parmesan râpé 2 cuil. à soupe d’origan séché • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1,2 kg de tomates bien mûres • 300 g de mozzarella • 1 gousse d’ail • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, épépinez-les et concassez-les. Déposez-les dans une assiette creuse sur une triple épaisseur de papier absorbant. Pelez l’ail et hachez-le. Découpez la mozzarella en tranches. ❷ Versez 4 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse et faites dorer l’ail et les viandes hachées. Ajoutez les tomates et l’origan, et prolongez la cuisson de 10 minutes à feu moyen. ❸ Pendant ce temps, portez une grande casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les plaques de lasagnes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et plongez-les dans l’eau froide, afin qu’elles ne collent pas entre elles. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Huilez un plat allant au four. Déposez dans le fond une couche de lasagnes, étalez une couche de garniture, quelques rondelles de mozzarella, saupoudrez de parmesan et recommencez jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par la garniture. ❺ Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez immédiatement.


Gnocchis en gratin au jambon et basilic

[image: e9782754047920_i0044.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0045.jpg]15 min [image: e9782754047920_i0046.jpg]30 min

800 g de gnocchis • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 150 g de fontine râpée • 12 feuilles de basilic • 1 gousse d’ail • 200 g de jambon cru, coupé en dés • sel • poivre


❶ Lavez et séchez les feuilles de basilic. Hachez-les finement. Pelez la gousse d’ail. ❷ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les gnocchis pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❸ Pendant ce temps, versez l’huile dans une sauteuse posée sur feu vif. Faites revenir la gousse d’ail. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Quand les gnocchis remontent à la surface de l’eau de cuisson, ils sont cuits. Égouttez-les bien et versez-les dans la sauteuse, avec les dés de jambon et le basilic. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, retirez la gousse d’ail et versez l’ensemble dans des plats à gratin individuels. 0 Saupoudrez de fontine râpée et enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez chaud avec une salade verte.


Gratin de fusillis, basilic, gorgonzola et parmesan

[image: e9782754047920_i0047.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0048.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0049.jpg]40 min

800 g de fusillis • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 150 g de gorgonzola • 150 g de parmesan • 12 feuilles de basilic • 1 gousse d’ail • sel • poivre


❶ Lavez et séchez les feuilles de basilic. Hachez-les finement. Pelez la gousse d’ail. ❷ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❸ Pendant ce temps, versez l’huile dans une sauteuse posée sur feu vif. Faites revenir la gousse d’ail. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien et versez-les dans la sauteuse, avec le gorgonzola coupé en morceaux et le basilic. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, retirez la gousse d’ail et versez l’ensemble dans un plat à gratin. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de pâtes à la ricotta

[image: e9782754047920_i0050.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0051.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0052.jpg]30 min

800 g de pâtes courtes • 25 cl de crème liquide • 200 g de ricotta • 60 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe d’origan séché • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❷ Pendant ce temps, versez la crème dans une casserole et faites-la chauffer doucement avec la ricotta. Mélangez bien, jusqu’à l’obtention d’une texture homogène. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien et versez-les dans un plat creux avec la crème et l’origan. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, répartissez les pâtes dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de pâtes à la saucisse de Morteau

[image: e9782754047920_i0053.jpg]6 pers. [image: e9782754047920_i0054.jpg]20 min [image: e9782754047920_i0055.jpg]50 min

800 g de pâtes courtes • 1 saucisse de Morteau • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive

Pour la béchamel : 150 g de comté râpé • 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Faites cuire la saucisse 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante. Égouttez-la, retirez la peau et coupez-la en dés. ❷ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et incorporez le fromage. ❸ Laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat creux. Mélangez-les avec les dés de morteau et la sauce. Versez l’ensemble dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.


Gratin de pâtes à la tomate et au jambon

[image: e9782754047920_i0056.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0057.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0058.jpg] 50 min

800 g de pâtes courtes • 300 g de tomates bien mûres • 300 g de jambon blanc coupé en dés • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail • 150 g de parmesan râpé • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, ouvrez-les, épépinez-les et concassez-les. Pelez la gousse d’ail et écrasez-la en appuyant fortement avec le plat de la lame d’un couteau. ❷ Versez l’huile d’olive dans une sauteuse et faites dorer la gousse d’ail écrasée. Ajoutez les dés de jambon et prolongez la cuisson 2 minutes. Retirez la gousse d’ail et jetez-la. Incorporez les tomates concassées et laissez mijoter 15 minutes. ❸ Préchauffez le four à 200°C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et ajoutez-les dans la sauteuse. Salez, poivrez et mélangez. Versez-les dans un plat allant au four et saupoudrez de parmesan. Enfournez pour 15 minutes environ.


Gratins de pâtes au mascarpone

[image: e9782754047920_i0059.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0060.jpg] 10 min [image: e9782754047920_i0061.jpg] 25 min

800 g de pâtes courtes • 300 g de mascarpone • 60 g de parmesan râpé •sel •poivre


❶ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❷ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❸ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien en conservant 20 cl d’eau de cuisson et versez-les dans un plat creux. Ajoutez le mascarpone, mélangez bien, en ajoutant un peu d’eau de cuisson pour assouplir l’ensemble, si nécessaire. ❹ Rectifiez l’assaisonnement et répartissez les pâtes au mascarpone dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de pâtes au poulet

[image: e9782754047920_i0062.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0063.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0064.jpg] 50 min

800 g de pâtes courtes • 300 g de blanc de poulet coupé en cubes • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive

Pour la béchamel : 150 g de gruyère râpé •75 g de beurre • 75 g de farine •75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et incorporez le fromage. ❷ Laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❸ Faites chauffer 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une sauteuse et faites revenir les cubes de poulet, jusqu’à ce qu’ils soient légèrement colorés. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans la sauteuse avec le poulet. Ajoutez la sauce et mélangez bien. Versez l’ensemble dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.


Gratins de coquillettes aux girolles

[image: e9782754047920_i0065.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0066.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0067.jpg] 35 min

800 g de coquillettes • 200 g de girolles • 1 gousse d’ail pelée • 2 cuil. à soupe de persil plat ciselé • 30 g de beurre • 20 cl de crème liquide • 100 g de comté râpé • sel poivre


❶ Nettoyez les girolles délicatement, en les frottant dans un linge humide. Écrasez la gousse d’ail pelée avec la lame d’un couteau. ❷ Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites sauter la gousse d’ail et les girolles à feu vif. Comptez 5 minutes de cuisson. Retirez la gousse d’ail et ajoutez le persil ciselé. Mélangez bien. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). ❺ Égouttez-les rapidement et versez-les dans la sauteuse. Ajoutez la crème liquide et le fromage râpé. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement et versez l’ensemble dans des plats à gratin individuels. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.


Gratin de courgettes au riz et au jambon fumé

[image: e9782754047920_i0068.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0069.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0070.jpg] 40 min

3 courgettes • 150 g de jambon fumé coupé en dés ou en lanières • 2 oignons 150 g de riz • 300 g de beaufort • 20 cl de crème liquide • 30 g de beurre • 3 cuil. à soupe d’huile • sel • poivre


❶ Pelez les oignons et hachez-les. Lavez les courgettes, retirez les extrémités et coupez-les en dés. ❷ Faites fondre le beurre dans une sauteuse, ajoutez 1 cuillerée à soupe d’huile, et faites cuire les oignons et les courgettes, à couvert et à feu moyen, pendant 15 minutes. Mélangez régulièrement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Faites cuire le riz 10 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-le bien. Ajoutez-le dans la sauteuse avec le jambon, le fromage et la crème. Mélangez, rectifiez l’assaisonnement et versez l’ensemble dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de tomates au riz, à la mozzarella et au speck

[image: e9782754047920_i0071.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0072.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0073.jpg] 40 min

8 tomates fraîches • 150 g de speck coupé en lanières • 2 oignons • 1 gousse d’ail • 150 g de riz • 300 g de mozzarella coupée en dés • 20 cl de crème liquide • 5 cuil. à soupe d’huile • sel poivre


❶ Pelez les oignons et hachez-les. Pelez l’ail et hachez-le. Portez une casserole d’eau à ébullition et plongez-y les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les et pelez-les. Concassez-les grossièrement. ❷ Faites chauffer 3 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse, et faites revenir les oignons, l’ail et les tomates, à feu doux, pendant 15 minutes. Mélangez régulièrement. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Faites cuire le riz 10 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-le bien. Ajoutez-le dans la sauteuse avec le speck, le fromage et la crème. Mélangez, rectifiez l’assaisonnement et versez dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes environ.


Gnocchis en gratin au chorizo

[image: e9782754047920_i0074.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0075.jpg] 15 min [image: e9782754047920_i0076.jpg] 35 min

800 g de gnocchis • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 150 g d’ossau-iraty râpé • 12 feuilles de basilic • 1 gousse d’ail • 200 g de chorizo coupé en dés • sel poivre


❶ Lavez et séchez les feuilles de basilic. Hachez-les finement. Pelez la gousse d’ail. ❷ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les gnocchis pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❸ Pendant ce temps, versez l’huile dans une sauteuse posée sur feu vif. Faites revenir la gousse d’ail. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Quand les gnocchis remontent à la surface de l’eau de cuisson, ils sont cuits. Égouttez-les bien et versez-les dans la sauteuse, avec les dés de chorizo et le basilic. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, retirez la gousse d’ail et versez l’ensemble dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de fromage râpé et enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez chaud avec une salade verte.


Gratin de fusillis à la fourme d’Ambert

[image: e9782754047920_i0077.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0078.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0079.jpg] 40 min

800 g de fusillis • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 300 g de fourme d’Ambert • 15 cl de crème liquide • 12 feuilles de basilic • 1 gousse d’ail sel • poivre


❶ Lavez et séchez les feuilles de basilic. Hachez-les finement. Pelez la gousse d’ail. ❷ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❸ Pendant ce temps, versez l’huile dans une sauteuse posée sur feu vif. Faites revenir la gousse d’ail. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien et versez-les dans la sauteuse, avec le fromage coupé en morceaux, la crème et le basilic. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, retirez la gousse d’ail et versez l’ensemble dans un plat à gratin. Enfournez pour 15 minutes environ. Dégustez avec une salade verte.


Gratins de penne à la ricotta et aux lardons

[image: e9782754047920_i0080.jpg] 6 [image: e9782754047920_i0081.jpg] 20 min 40 min

800 g de penne • 150 g de lardons • 25 cl de crème liquide • 200 g de ricotta • 60 g de parmesan râpé • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • sel • poivre


❶ Faites griller les lardons 5 minutes dans une poêle à revêtement antiadhésif posée sur feu vif. Égouttez-les. ❷ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❸ Pendant ce temps, versez la crème dans une casserole et faites-la chauffer doucement avec la ricotta. Mélangez bien, jusqu’à l’obtention d’une texture homogène. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien et versez-les dans un plat creux avec la crème, les lardons et le basilic. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, répartissez les pâtes dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratins de pâtes aux poivrons confits et au Philadelphia®

[image: e9782754047920_i0082.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0083.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0084.jpg] 40 min

800 g de pâtes courtes • 25 cl de crème liquide • 200 g de fromage Philadelphia® • 1 bocal de poivrons confits • 60 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe d’origan séché • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❷ Pendant ce temps, versez la crème dans une casserole et faites-la chauffer doucement avec le Philadelphia®. Mélangez bien, jusqu’à l’obtention d’une texture homogène. Égouttez les poivrons confits. ❸ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien et versez-les dans un plat creux avec la crème, les poivrons et l’origan. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement, répartissez les pâtes dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de fusillis aux Knacki Ball® et au munster

[image: e9782754047920_i0085.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0086.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0087.jpg] 40 min

800 g de fusillis •300 g de Knacki Ball® • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive

Pour la béchamel : 150 g de munster coupé en cubes • 75 g de beurre • 75 g de farine • 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée • sel • poivre


❶ Faites réchauffer les Knacki Ball® 5 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. ❷ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux» (le mélange doit se colorer). Versez le lait. Portez l’ensemble à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et incorporez le fromage. ❸ Laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si, malgré tous vos efforts, des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans un plat creux. Mélangez-les avec les Knacki Ball® et la sauce. Versez l’ensemble dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.


Gratins de pâtes courtes aux champignons de Paris

[image: e9782754047920_i0088.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0089.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0090.jpg] 35 min

800 g de pâtes courtes ∙ 200 g de champignons de Paris • 1 gousse d’ail pelée ∙ 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • 30 g de beurre ∙ 20 cl de crème liquide ∙ 150 g de parmesan râpé ∙ sel. ∙ poivre


❶ Nettoyez les champignons délicatement, en les frottant dans un linge humide. Coupez les pieds en biseau. Écrasez la gousse d’ail pelée avec la lame d’un couteau. ❷ Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites sauter la gousse d’ail et les champignons à feu vif jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Retirez la gousse d’ail et ajoutez le basilic ciselé. Mélangez bien. ❸ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Égouttez rapidement les pâtes et versez-les dans la sauteuse. Ajoutez la crème liquide et le fromage râpé. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement et versez l’ensemble dans des plats à gratin individuels. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.


Gratin de pâtes à la tomate et au thon

[image: e9782754047920_i0091.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0092.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0093.jpg] 50 min

800 g de pâtes courtes ∙ 300 g de tomates bien mûres • 300 g de thon à l’huile • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail • 150 g de parmesan râpé • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau à ébullition. Ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les, ouvrez-les, épépinez-les et concassez-les. Pelez la gousse d’ail et écrasez-la en appuyant fortement avec la lame d’un couteau. ❷ Versez l’huile d’olive dans une sauteuse et faites dorer la gousse d’ail écrasée pendant quelques minutes. Retirez la gousse d’ail et jetez-la. Incorporez les tomates concassées et laissez mijoter 15 minutes. 0 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❹ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes. Elles doivent être al dente. Égouttez-les et ajoutez-les dans la sauteuse avec le thon et le basilic. Salez, poivrez et mélangez. Versez-les dans un plat allant au four et saupoudrez de parmesan. Enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de pâtes au Saint Môret®

[image: e9782754047920_i0094.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0095.jpg] 10 min [image: e9782754047920_i0096.jpg] 25 min

800 g de pâtes courtes • 300 g de Saint Môret® • 60 g de parmesan râpé • sel • poivre


❶ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant quelques minutes (suivez les indications sur le paquet). ❷ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❸ Quand les pâtes sont cuites (elles doivent être al dente), égouttez-les bien en conservant 20 cl d’eau de cuisson et versez-les dans un plat creux. Ajoutez le Saint Môret®, mélangez bien, en ajoutant un peu d’eau de cuisson pour assouplir l’ensemble, si nécessaire. Rectifiez l’assaisonnement, répartissez les pâtes dans des plats à gratin individuels. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour 15 minutes environ.


Gratin de fusillis au poulet et au curry

[image: e9782754047920_i0097.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0098.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0099.jpg] 50 min

800 g de fusillis ∙ 300 g de blanc de poulet coupé en cubes ∙ 5 cuil. à soupe d’huile d’arachide • sel • poivre Pour la sauce : 150 g de gruyère râpé • 1 pincée de curry ∙ 75 g de beurres • 75 g de farine ∙ 75 cl de lait • 1 pincée de noix de muscade râpée


❶ Faites fondre le beurre dans une casserole. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à l’obtention d’un «roux». Versez le lait et portez à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu, assaisonnez de sel, poivre et muscade, et incorporez le fromage et le curry. ❷ Laissez la sauce épaissir pendant 10 minutes sans cesser de remuer. Si des grumeaux subsistent dans votre sauce, passez-la au mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement. ❸ Faites chauffer 3 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse et faites revenir les cubes de poulet, jusqu’à ce qu’ils soient légèrement colorés. 0 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes (suivez les indications sur le paquet). Égouttez-les rapidement et versez-les dans la sauteuse avec le poulet. Ajoutez la sauce et mélangez bien. 0 Versez l’ensemble dans un plat à gratin huilé. Enfournez pour 15 minutes.


Gratins de pôtes courtes aux cèpe

[image: e9782754047920_i0100.jpg] 6 pers. [image: e9782754047920_i0101.jpg] 20 min [image: e9782754047920_i0102.jpg] 35 min

800 g de pâtes courtes ∙ 200 g de cèpes • 1 gousse d’ail pelée • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé ∙ 30 g de beurre ∙ 20 cl de crème liquide ∙ 150 g de parmesan râpé sel • poivre


❶ Nettoyez les cèpes délicatement, en les frottant dans un linge humide. Coupez les pieds en biseau. Écrasez la gousse d’ail pelée. ❷ Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites sauter la gousse d’ail et les cèpes à feu vif jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Retirez la gousse d’ail et ajoutez le basilic ciselé. Mélangez bien. ❸ Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les pâtes pendant une dizaine de minutes (suivez les indications sur le paquet). ❹ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). ❺ Égouttez-les rapidement et versez-les dans la sauteuse. Ajoutez la crème liquide et le fromage râpé. Mélangez bien, rectifiez l’assaisonnement et versez l’ensemble dans des plats à gratin individuels. Enfournez pour 15 minutes. Dégustez avec une salade verte.
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