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				Introduction

				La cuisine a le vent en poupe et on en profite pour réaliser toutes les recettes comme au restaurant, comme chez le boulanger, comme chez grand-mère… Un bon goût de savoir-faire, rimant avec le plaisir de prendre son temps pour réussir à coup sûr des petits plats qui régaleront toute la famille. Le fait maison est aussi dans l’air du temps pour des raisons économiques. Il coûte moins cher de préparer de bons petits plats home made que d’acheter du tout fait. Grâce au fait maison, vous vous assurez de consommer des produits sains et naturels, sans additifs ni conservateurs.

				Avec le fait maison, on revisite aussi l’art des restes. Apprendre à les accommoder et les congeler pour plus tard, c’est aussi une manière de faire des économies.

				Pour bien préparer les recettes à suivre, il vous faudra un robot mixeur qui, s’il constitue un investissement en premier lieu, vous permettra de réaliser pléiade de recettes dans les mois (et les années) à venir.

				Pour conserver vos préparations, mettez les compotes et les légumes en pots ou en bocaux et les petits plats au congélateur… Cela vous permettra de trouver votre bonheur à grignoter quand le temps vous manquera de passer en cuisine !

				BRUNCH À PARTAGER

				
			

		

	
		
			
				Cake à l’emmental

				[image: 69193.jpg] 4[image: 69218.jpg] 5 min[image: 66099.jpg] 20 min

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

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites fondre le beurre au micro-ondes. Râpez 100 g d’emmental et découpez le reste en petits cubes. 2 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 et ajoutez les cubes de fromage. 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. 3 Laissez refroidir un peu et démoulez les petits cakes. Dégustez-les chauds, tièdes ou froids.

			

		

	
		
			
				Club-sandwich

				[image: 69189.jpg] 4[image: 69246.jpg]  25 min[image: 66122.jpg] 1 h

				12 grandes tranches de pain de mie • 400 g de longe de veau • 1 petite boîte de thon au naturel • 4 tranches fines de fromage (emmental) • 1 carotte • 1 oignon • 1 clou de girofle • 1 bouquet garni • 1 cuil. à soupe de fond de veau • 1 jaune d’œuf • 1 cuil. à café de moutarde • 15 cl d’huile • 1 citron • sel • poivre du moulin

				1 Épluchez la carotte et coupez-la en morceaux. Remplissez une cocotte d’eau, ajoutez les morceaux de carotte, l’oignon piqué du clou de girofle et le bouquet garni. Faites chauffer, ajoutez le fond de veau et la viande de veau. Laissez mijoter pendant 1 heure à feu doux. 2 Égouttez la viande. Mixez le thon. 3 Préparez une mayonnaise. Déposez le jaune d’œuf dans un bol, ajoutez la moutarde, salez, poivrez, puis mélangez. Versez l’huile en filet tout en fouettant. Quand elle est ferme, ajoutez le thon mixé et le jus du citron. 4 Coupez la viande de veau en tranches très fines. Dressez les club-sandwichs en tartinant 1 tranche de pain de mie de mayonnaise au thon, déposez des lamelles de viande de veau, quelques morceaux de fromage et 1 tranche de pain de mie. Recommencez l’opération et découpez le club-sandwich en 4 triangles.

			

		

	
		
			
				Feuilletés aux saucisses

				[image: 69183.jpg] 4[image: 69276.jpg] 10 min[image: 66143.jpg] 10 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 4 à 6 saucisses (knackis) • 1 cuil. à soupe de moutarde à l’ancienne • 1 jaune d’œuf

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Couvrez-la de moutarde plus ou moins forte selon votre goût. Déposez 1 saucisse, roulez la pâte et découpez des tronçons de 2 cm environ. Reproduisez l’opération avec les autres saucisses. 2 Étalez les feuilletés sur une grille recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. Badigeonnez de jaune d’œuf battu et enfournez pour 10 minutes de cuisson, jusqu’à ce que les feuilletés soient bien dorés. Servez tiède ou chaud.

			

		

	
		
			
				Œufs cocotte au fromage

				[image: 69175.jpg] 4[image: 69302.jpg] 5 min[image: 66159.jpg] 10 min

				4 gros œufs • 100 g de feta • 100 g de brocolis • 20 cl de crème fluide • 20 g de beurre • sel • poivre moulu

				1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Séparez le brocoli en très petites fleurettes. Faites bouillir une casserole d’eau salée. Plongez les fleurettes pendant 3 minutes et égouttez-les soigneusement. Découpez la feta en tout petits dés. 2 Beurrez 4 ramequins et répartissez dans le fond les petits bouquets de brocolis. Déposez délicatement les œufs par-dessus. Parsemez des cubes de feta, arrosez avec la crème, salez et poivrez. Enfournez pour 10 minutes. Dégustez dès la sortie du four.

			

		

	
		
			
				Quiche tradi

				[image: 69171.jpg] 4[image: 69331.jpg] 20 min[image: 66182.jpg] 30 min

				1 rouleau de pâte brisée (voir recette) • 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

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

			

		

	
		
			
				Rillettes de sardines

				[image: 69167.jpg] 4[image: 69359.jpg] 10 min[image: 66196.jpg] 5 min

				12 sardines • 2 oignons nouveaux avec la tige • 1 citron jaune • huile d’olive • 2 tiges de thym frais • 50 g de beurre mou à la fleur de sel • sel • poivre du moulin

				1 Allumez le four 210 °C (th. 7). Lavez les sardines sous l’eau froide en enlevant les écailles. Cassez la tête et retirez-la en entraînant les viscères. Rincez bien les poissons. Posez-les au fur et à mesure côte à côte dans un plat, arrosez-les d’un mince filet d’huile d’olive, salez à peine, poivrez et parsemez de thym. Faites cuire dans le four environ 5 minutes et laissez tiédir. 2 Pelez les oignons et mixez-les en gardant un peu de tige. Mettez-les dans un bol avec le jus de citron et le beurre, ajoutez la chair des sardines sans les arêtes. Mélangez l’ensemble avec les dents d’une fourchette pour ne pas écraser totalement la chair des sardines. 3 Réservez au frais jusqu’au moment de servir et proposez de très fines tranches de pain grillées et du beurre salé en accompagnement.

			

		

	
		
			
				Taboulé libanais

				[image: 69163.jpg] 4[image: 69381.jpg] 15 min[image: 73472.jpg] 1h

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

				Ébouillantez les tomates pendant 1 minute, pelez-les, et coupez-les en petits morceaux. Déposez-les dans un saladier avec le boulgour. Effeuillez et hachez la menthe et le persil. Hachez le vert de l’oignon nouveau, ajoutez les herbes au boulgour et mélangez délicatement. Versez le jus de citron dans un petit bol, salez, poivrez et ajoutez l’huile d’olive. Mélangez bien et versez sur le taboulé. Laissez reposer pendant 1 heure au frais. 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 tomate en petites verrines.

			

		

	
		
			
				Tartare de saumon

				[image: 69157.jpg] 4[image: 69405.jpg] 15 min[image: 73503.jpg] 2 h

				500 g de saumon ultra-frais ou surgelé • 1 concombre • 8 cuil. à soupe de sauce soja • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à café de sucre • 2 cuil. à soupe d’huile de sésame • 1 cuil. à café de gingembre frais râpé • 4 branches de coriandre • sel • poivre

				1 Dans un bol, préparez la sauce. Versez le gingembre, le jus de citron, le sucre et la sauce soja. Mélangez pour bien dissoudre le sucre. Ajoutez l’huile de sésame et émulsionnez. 2 Pelez le concombre, fendez-le en 2 et ôtez les graines du cœur. Coupez la chair en cubes. Placez le saumon au congélateur 10 minutes avant pour faciliter la découpe. Coupez le saumon en cubes également. 3 Versez les dés de saumon et de concombre dans un plat creux, salez, poivrez et arrosez de sauce. Parsemez de coriandre ciselée, mélangez et placez 2 heures au froid avant de servir. 4 Dressez le tartare dans de petits verres hauts.

			

		

	
		
			
				Tartelettes moutardées à la tomate

				[image: 69150.jpg] 4[image: 69427.jpg] 10 min[image: 66212.jpg] 20 min

				1 pâte feuilletée (voir recette) • 2 tomates • 1 boule de mozzarella • 2 cuil. à soupe de moutarde de Dijon • 4 olives noires • huile d’olive • poivre du moulin

				1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et sortez l’une des grilles du four pour la recouvrir de papier de cuisson. 2 Prélevez dans la pâte feuilletée 4 tartelettes individuelles et nappez-les d’½ cuillerée à soupe de moutarde. Détaillez les tomates en fines lamelles et déposez-les sur les tartelettes en dessinant une fleur. Découpez la boule de mozzarella et posez-en 2 morceaux au centre de chaque tartelette. Ajoutez 1 filet d’huile d’olive sur le dessus, puis 1 olive noire et enfin un soupçon de poivre. 3 Déposez les tartelettes sur la feuille de cuisson. Enfournez pour 20 minutes. Dégustez les tartelettes chaudes ou tièdes, accompagnées d’un mesclun aromatisé au vinaigre balsamique.

			

		

	
		
			
				Terrine rustique de poulet

				[image: 69140.jpg] 4[image: 69450.jpg] 20 min[image: 66232.jpg] 1 h 30

				500 g de blancs de poulet • 500 g de chair à saucisse nature • 12 fines tranches de lard fumé • 1 oignon moyen • 1 échalote • 3-4 brins de persil • 1 feuille de laurier • 1 œuf • 2 cuil. à soupe de Noilly Prat® • 2 brins de thym • farine • sel • poivre du moulin

				1 Épluchez l’oignon et l’échalote, hachez-les avec le persil passé rapidement sous l’eau. Versez le mélange dans un saladier. Ajoutez la chair à saucisse, la moitié du thym effeuillé, l’œuf et le Noilly Prat®. Salez, poivrez, puis mélangez à la fourchette ou à la main. 2 Escalopez les blancs de poulet en les ouvrant bien à plat. Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Étalez dans le fond de la terrine 1/3 de la chair à saucisse travaillée, disposez par-dessus 3 tranches de lard fumé, puis la moitié des blancs de poulet, à nouveau 3 tranches de lard en tassant bien au fur et à mesure du montage… et ainsi de suite pour terminer par la chair à saucisse. Lissez le dessus à la fourchette. 3 Effeuillez le reste de thym, déposez la feuille de laurier au centre. Soudez la terrine avec de la farine délayée dans un peu d’eau. Posez le couvercle et enfournez au bain-marie pour 1 h 30. Laissez refroidir la terrine dans le four éteint. Servez-la avec des cornichons, des petits oignons, de la gelée, du pain de campagne croustillant et une salade de mesclun.

				Notre conseil : cette terrine est encore meilleure 1 ou 2 jours après la préparation.

			

		

	
		
			
				Velouté de tomates

				[image: 69136.jpg] 4[image: 69481.jpg] 15 min[image: 66254.jpg] 15-20 min

				400 g de tomates bien mûres • 4 belles pommes de terre • 1 carotte • 1 oignon • 4 gousses d’ail • ½ cube de bouillon de légumes • sel • poivre

				1 Épluchez les pommes de terre, la carotte et l’oignon, coupez-les en morceaux. Épluchez et hachez les gousses d’ail. Découpez en morceaux les tomates. 2 Déposez le tout dans une grande casserole. Ajoutez le demi-cube de bouillon. Versez 50 cl d’eau et laissez cuire sur feu moyen pendant 15 à 20 minutes. 3 Vérifiez la cuisson des légumes et surtout des pommes de terre avec la pointe d’un couteau. 4 Mixez le velouté pendant 4 à 5 minutes jusqu’à l’obtention d’une matière très fluide et très fine. Replacez la soupe sur le feu pour la réchauffer avant de la servir dans des bols bien chauds.

			

		

	


Bagel

[image: 69129.jpg] 4[image: 69511.jpg] 20 min[image: 66271.jpg] 25 min[image: 73460.jpg] 1 h 15

500 g de farine • 1 œuf entier • 50 g de sucre en poudre  • 30 g de levure fraîche • 2 cuil.
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