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 Introduction
 C’est fondant, légèrement craquant en surface, ça gratine, ça dore, ça croustille…  
 c’est un souvenir d’enfance, un plat chaud, généreux et convivial : vous l’avez  
 reconnu, il s’agit du gratin. Si le gratin dauphinois est le plus connu d’entre eux,  
 les gratins peuvent se présenter sous des formes bien différentes et plus originales.  
 Vous trouverez dans cet ouvrage des idées d’entrées gratinées, avec par exemple  
 le gratin d’œufs farcis au jambon. Vous pourrez aussi cuisiner des produits de la  
 mer comme le crumble de merlan épicé. Les plats principaux ne seront pas oubliés  
 avec le gratin de butternut au canard confit ou le traditionnel gratin dauphinois.  
 Les garnitures gratinées comme le gratin de polenta au mascarpone  
 accompagneront à merveille bien des plats. Enfin, même les desserts à base  
 de fruits deviendront sophistiqués et raffinés, comme le gratin de pommes et  
 poires à la cassonade, ou le sabayon d’agrumes et de mangue au Grand Marnier®.  
 Ces 37 recettes de gratins ne manqueront pas de vous donner des idées  
 et de régaler vos convives. Alors n’hésitez plus, préchauffez le four et  
 lancez-vous dans l’aventure savoureuse et fondante des gratins !  
 GRATINS • 5  

[image: ][image: ] Dos de saumon rôti aux épices  
 coût moyen • facile à réaliser • préparation : 20 min • marinade : 30 min • cuisson : 20 min •  
 pour 4 personnes  
 4 mini-moules  
 à gratin  
 1 poêle  
 1 saladier  
 papier film  
 •4 pavés de saumon  
 sans peau  
 •5 cl d’huile d’olive  
 •1 cuil. à soupe de curry  
 •1 cuil. à soupe  
 de paprika  
 •2 cuil. à soupe de miel  
 •30 cl de crème liquide  
 •quelques feuilles  
 de menthe  
 •2 oranges  
 •sel fin  
 1
 Prélevez le jus d’1 orange et versez-le dans un saladier.  
 Ajoutez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive, le miel,  
 le curry, le paprika et du sel fin. Mélangez le tout avec  
 une fourchette.  
 2
 Versez cette marinade sur les pavés de saumon.  
 Filmez et laissez reposer au frais pendant 30 minutes.  
 Égouttez les pavés et réservez la marinade.  
 Faites chauffer 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans  
 une poêle. Faites colorer rapidement les pavés des deux  
 côtés, sans les cuire, puis déposez-les au centre des mini-  
moules à gratin légèrement huilés.  
 3
 Versez la marinade et la crème dans la poêle  
 de cuisson. Faites frémir et laissez réduire un peu.  
 Rectifiez l’assaisonnement.  
 4
 Faites cuire les dos de saumon, dans les mini-plats à  
 gratin, pendant 10 à 12 minutes dans un four préchauffé  
 à 200 °C (th. 6/7). Versez la sauce bouillante autour des  
 saumons à la sortie du four. Décorez avec une rondelle  
 d’orange, de la menthe hachée et un filet d’huile d’olive.  
 truc de cuisinier  
 Fouettez la sauce à la dernière minute pour la rendre légèrement moussante.  
 6 • POISSONS ET FRUITS DE MER  
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 Flans de crevettes épicées  
 coût moyen • facile à réaliser • préparation : 25 min • cuisson : 25 min • pour 4 personnes  
 4 mini-plats à gratin  
 1 poêle  
 1 saladier  
 •250 g de crevettes  
 bouquet décortiquées  
 •1 courgette bien ferme  
 •2 c. à s. d’huile d’olive  
 •1 gousse d’ail  
 •150 g de fromage blanc  
 •1 œuf  
 •1 jaune  
 •5 cl de crème liquide  
 •5 cl de lait  
 •1 c. à s. de moutarde  
 •1 c. à s. de ciboulette  
 hachée
 •80 g de gruyère râpé  
 •piment d’Espelette  
 •sel fin •poivre  
 1
 Râpez le vert de la courgette. Hachez finement l’ail.  
 Faites sauter, à l’huile d’olive et pendant 30 secondes,  
 la courgette râpée dans une poêle.  
 2
 Ajoutez les crevettes, l’ail haché, une pincée de piment  
 d’Espelette, du poivre et du sel fin. Faites sauter de  
 nouveau le tout pendant encore 1 minute. Laissez tiédir.  
 3
 Dans un saladier, fouettez énergiquement le fromage  
 blanc avec l’œuf, le jaune d’œuf, la crème, le lait,  
 la ciboulette, la moutarde et le sel fin. Répartissez  
 les crevettes et la courgette dans les plats à gratin.  
 Versez le flan. Ajoutez le gruyère râpé.  
 4
 Faites cuire les flans pendant 20 à 25 minutes dans  
 un four à 200 °C (th. 6/7). Servez bien chaud.  
 8 • POISSONS ET FRUITS DE MER  

 Gratins soufflés de thon  
 forestier
 coût peu élevé • très facile à réaliser • préparation : 25 min • cuisson : 20 min • pour 4 personnes  
 4 mini-plats à gratin  
 1 casserole  
 1 poêle  
 1 saladier  
 •2 boîtes de thon  
 au naturel  
 •250 g de champignons  
 de Paris  
 •1 c. à s. d’huile  
 •2 gousses d’ail  
 •1 c. à s.

OEBPS/images/chap003_img003.jpg





OEBPS/images/chap004_img004.jpg





OEBPS/images/titl001_img001.jpg





OEBPS/images/chap003_img002.png





OEBPS/images/cover.jpg





