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Introduction

Mille et une pâtes

Il existe tellement de modèles et de recettes différentes de pâtes, qu’il est possible de varier ses menus et ses plats presque à l’infini ou au moins pendant de longs mois en se nourrissant presque exclusivement de pâtes.

Et cela tombe bien, car les amateurs et les adeptes sont fort nombreux et les détracteurs, presque inexistants.

Chaque pays, chaque région de par le monde inclut les pâtes dans son alimentation d’une façon ou d’une autre.

Certaines recettes sont fort simples, les pâtes étant servies presque nature, ce qui ne les empêche pas d’être succulentes, d’autres bien plus élaborées et recherchées, nécessitant un grand nombre d’épices et d’ingrédients pour leur préparation.

C’est ce large éventail de plats et de préparations fort différents qui nous a paru intéressant et, dans ce petit guide, nous avons voulu aller au-delà des traditionnelles et habituelles recettes de pâtes que l’on fait et refait certes avec plaisir, et parcourir la grande panoplie de plats à base de pâtes et de nouilles à travers le monde.

De quoi agrandir et approfondir votre amour et votre attirance pour ce mets et renouveler vos plats de pâtes et de nouilles.


Des pâtes pour chaque occasion

Un plat de pâtes ou de nouilles peut être une préparation très simple, très rapide et c’est néanmoins un mets qui plaît, qui réchauffe et satisfait. C’est un réel plaisir culinaire pour un repas au quotidien.

Ce peut être également, selon les préparations et les ingrédients qu’on y ajoute, un mets de qualité et d’exception parfaitement adapté à des occasions très festives.

Un sachet de pâtes ou de nouilles est aussi parfait pour réaliser, en un coup de main, à minuit, ou lorsqu’on a la flemme d’aller faire des courses, un repas délicieux avec les provisions qu’on a sous la main.

Et enfin, par sa consistance et le fait qu’il s’allie facilement à de multiples saveurs, c’est le plat par excellence des grandes tablées, joyeuses et conviviales.

Les différentes recettes, classiques ou plus originales, ont été classées selon ces grandes catégories.


Une recette indispensable

On peut certes acheter des pâtes sèches, dures et les accommoder d’une façon délicieuse, mais si on a envie de se faire plaisir et de prendre un peu plus le temps de préparer un plat plus subtil, rien ne vaut les pâtes fraîches.

Il en existe de fort délicieuses dans le commerce, mais on peut aussi, et le résultat vaut largement le temps passé, on peut les préparer « maison ».


Pâtes fraîches « maison »

Pour les préparer, vous trouverez dans le commerce des petites machines qui servent à confectionner spaghettis, tagliatelle et lasagnes. Si vous êtes un adepte des pâtes fraîches, son prix reste raisonnable et son emploi, très simple.

Mais vous pouvez aussi faire les pâtes à la main.


La recette de base

1 kg de semoule de blé dur fine ou de la farine de blé tendre selon le goût 2 verres d’eau 1 pincée de sel


Versez la semoule ou la farine dans une grande jatte, ajoutez le sel puis l’eau progressivement.

Pétrissez pour obtenir une pâte très ferme.

Mettez-la en boule et laissez reposer 1 heure au frais dans un linge humide.

Divisez la pâte en petites boules de la taille d’une pomme et abaissez-les à 1 mm d’épaisseur.

Laissez sécher 1 à 2 heures sur une table farinée.

Retournez souvent en cours de séchage.

La pâte est bonne à couper lorsqu’elle ne colle plus. Attention, il ne faut pas qu’elle soit trop sèche, car elle se cassera lorsque vous la couperez.

Repliez chaque bande de pâte plusieurs fois sur elle-même dans le sens de la longueur et avec un couteau bien aiguisé, coupez de fines lamelles.

Si vous possédez une machine à pâtes, c’est le moment de suivre les instructions du fabricant.

Vous pouvez les faire cuire tout de suite, ou les conserver plusieurs semaines. Pour cela, il faut les faire sécher au soleil ou dans le four. Ensuite, vous les conserverez dans une boîte ou un bocal en verre.


Des pâtes aux multiples saveurs

Vous pouvez confectionner des pâtes aux œufs (2 ou 3 par livre de semoule) ou ajouter des goûts et des couleurs en incorporant une purée d’épinards cuits, du concentré de tomates ou une pincée de safran.

Vous pouvez également aromatiser l’eau de cuisson avec des herbes fraîches (thym, romarin, basilic), ou une gousse d’ail.


Des sauces minute

Les puristes se contentent d’une noisette de beurre ou d’une cuillerée d’huile d’olive, d’un tour de moulin à poivre et d’une pincée de sel.

Mais on peut aussi confectionner très rapidement des sauces en prenant pour base des boîtes de sauce à la tomate et en les agrémentant de sa touche d’épices ou d’herbes personnelle.


Gain de temps

Lorsque vous préparez des sauces savoureuses qui demandent un long temps de préparation et de surveillance, doublez les quantités et congelez le reste pour un repas à l’improviste, mais tout en saveur.





PLAISIRS AU QUOTIDIEN
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FARFALLE AU POULET

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 1 h

1 poulet coupé en 8 • 500 g de farfalle • 400 g d’oignons • 3 yaourts • 4 cuil. à café de coriandre en poudre • 2 cuil. à café de gingembre • 50 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Épluchez et émincez les oignons. Faites-les revenir avec le beurre dans une cocotte épaisse. Ajoutez les morceaux de poulet, les épices et mélangez. Versez 45 cl d’eau et laissez frémir jusqu’à ce qu’il n’y ait presque plus d’eau, soit 40 minutes. Ajoutez les yaourts et mélangez.

Pendant ce temps, faites bouillir une grande casserole d’eau salée et jetez-y les pâtes. Faites cuire environ 10 minutes à découvert à feu moyen ou selon les instructions du fabricant. Ajoutez les pâtes égouttées au mélange de viande et de yaourt.

Servez chaud accompagné d’une salade, de yaourt et de piments pour les amateurs.


MACARONI SAUCISSES-FROMAGE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 25 min

400 g de macaroni • 4 saucisses de Francfort • 1 gros oignon • 15 cl de bière blonde ou brune ½ cube de bouillon de volaille • 100 g de gruyère râpé • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • 1 cuil. à café de moutarde • quelques baies de genièvre • sel, poivre


Réalisation

Coupez les saucisses de Francfort en cinq ou six morceaux chacune. Épluchez et émincez l’oignon et faites-le revenir dans l’huile pendant 5 minutes environ. Ajoutez le demi-cube de bouillon émietté et mouillez avec la bière. Ajoutez les baies de genièvre et cuisez à feu doux pendant 10 minutes. Intégrez les morceaux de saucisse et réservez au chaud.

Faites bouillir de l’eau salée, plongez-y les nouilles. Une fois cuites, égouttez-les et remettez-les dans la casserole. Mélangez la crème fraîche à la moutarde et versez sur les pâtes, ajoutez la sauce aux saucisses et faites sauter le tout pour bien réchauffer.

Parsemez de gruyère râpé et servez aussitôt.


MACARONI À LA FORESTIÈRE

4-5 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

500 g de macaroni • 350 g de champignons blancs, ou un mélange de girolles, de chanterelles… (selon votre goût) • 3 cuil. à soupe d’oignon haché • 2 gousses d’ail écrasées • 2 cuil. à soupe de persil haché • 3 cuil. à soupe d’huile • 30 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Nettoyez les champignons en éliminant les pieds terreux et en les rinçant sous un filet d’eau. Coupez-les en petits morceaux si vous avez choisi des gros champignons.

Mettez-les dans une poêle à revêtement antiadhésif et laissez-les dégorger 1 à 3 minutes en mélangeant souvent. Ajoutez l’huile, l’ail écrasé et l’oignon haché, salez, poivrez et laissez cuire 3 minutes. Ajoutez le persil, éteignez et mélangez encore. Gardez au chaud.

Faites cuire les macaroni à l’eau bouillante salée, égouttez-les puis ajoutez le beurre, mélangez et répartissez les champignons.

Servez sans attendre avec du parmesan râpé.


RIGATONI AU JAMBON CRU

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

400 g de rigatoni • 2 pommes de terre moyennes cuites à l’eau • 1 gros oignon • 4 tranches moyennes de jambon cru ou 8 fines • 40 g de graisse d’oie, de graisse de canard ou de saindoux • 1 cuil. à soupe d’huile • sel, poivre


Réalisation

Épluchez les pommes de terre et l’oignon. Coupez les pommes de terre en cubes et émincez très finement l’oignon. Faites-le blondir dans l’huile, salez et poivrez et ajoutez les morceaux de pomme de terre. Réservez.

Coupez le jambon en lamelles.

Faites cuire les rigatoni dans l’eau bouillante salée, égouttez-les et remettez-les dans la casserole avec la graisse. Salez, poivrez et faites-les sauter 2 à 3 minutes. Ajoutez les pommes de terre et tournez.

Éparpillez les lamelles de jambon cru et servez de suite.


RIGATONI ROQUEFORT ET NOIX

4 pers. Prép. : 15 min Cuisson : 10 min Attente : 1 h

400 g de rigatoni • 60 g de beurre • 120 g de roquefort • 15 belles noix sèches • 3 cuil. à soupe de crème fraîche • 60 g de raisins secs • 3 cuil. à soupe de cognac ou de vin et/ou 4 petites grappes de raisin • poivre


Réalisation

Sortez le roquefort et le beurre du réfrigérateur 1 heure à l’avance pour qu’il soit mou. Mélangez-le avec la crème fraîche, le beurre et poivrez. Faites tremper les raisins dans un peu de cognac ou de vin. Cassez les noix, prélevez les cerneaux et détaillez-les en deux, trois morceaux.

Faites cuire les rigatoni dans un grand volume d’eau bouillante salée, égouttez-les, remettez-les dans la casserole, puis ajoutez la crème de roquefort. Parsemez de morceaux de noix. Égouttez les raisins secs et séchez-les.

Servez chaud accompagné de raisins secs et/ou de raisin frais.

Conseil : vous pouvez également garnir les pâtes de raisins secs macérés. Vous pouvez varier en essayant les fromages persillés plus ou moins forts selon votre goût : fourme d’Ambert, Bleu d’Auvergne, Stilton (anglais) ou Gorgonzola (italien).


GRATIN DE MACARONI

4-5 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 45 min

500 g de macaroni • 1 l de lait • 3 cuil. à soupe de farine • 1 noix de beurre • pointe de muscade • 200 g de parmesan ou de gruyère râpé • 50 g de chapelure • sel, poivre du moulin


Réalisation

Faites cuire les macaroni al dente dans un grand volume d’eau salée. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Égouttez-les, rincez-les à l’eau froide et répartissez-les dans un grand plat à gratin légèrement beurré.

Délayez la farine dans le lait, ajoutez la pointe de muscade, salez modérément et poivrez.

Versez sur les pâtes puis répartissez le fromage râpé et la chapelure. Enfournez pour 45 minutes.

Vous pouvez avoir besoin de couvrir le plat d’une feuille d’aluminium pendant les dix dernières minutes si le gratin brunit trop.


CARBONARA À MA FAÇON

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

600 g de spaghettis • 1 œuf • 125 g de lardons fumés • 150 g de jambon blanc • 30 cl de crème fraîche allégée • 1 cuil. à café de thym en poudre • 200 g de gruyère râpé • sel, poivre


Réalisation

Faites revernir les lardons à sec pendant 2 ou 3 minutes dans une poêle à revêtement antiadhésif. Retirez du feu et ajoutez le jambon coupé en dés. Mélangez.

Faites cuire les spaghettis al dente, égouttez-les en laissant un peu d’eau dans les pâtes et remettez-les dans la casserole. Versez les lardons et le jambon sur les pâtes, ajoutez la crème fraîche, l’œuf entier et le thym. Mélangez sur feu très doux pour réchauffer la crème. Salez, poivrez généreusement au moulin et saupoudrez de fromage râpé.

Mélangez encore une fois et servez aussitôt très chaud avec un peu plus de râpé pour les amateurs.


SPAGHETTIS À LA BOLOGNAISE

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 30 min

600 g de spaghettis • 250 g de viande hachée • 5 tomates bien mûres • 2 cuil. à soupe d’huile. 2 cuil. à soupe de concentré de tomates • 1 gros oignon • 2 gousses d’ail • ½ cuil. à café de sucre • 1 cuil. à café d’origan • gruyère ou parmesan râpé • sel, poivre


Réalisation

Ébouillantez les tomates pendant 1 minute pour pouvoir les éplucher facilement. Épluchez-les et épépinez-les, puis coupez en petits dés. Épluchez et hachez l’ail et l’oignon et faites-les revenir dans l’huile. Salez, poivrez et ajoutez la viande hachée. Continuez à cuire en mélangeant pendant 10 minutes. Ajoutez les dés de tomate, le concentré, le sucre, l’origan, du sel et du poivre.

Mouillez avec 50 cl d’eau. Couvrez et laissez mijoter 20 minutes. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Réservez au chaud.

Cuisez les pâtes al dente et servez accompagné de sauce bolognaise et de fromage râpé.


GNOCCHIS MAISON AU GORGONZOLA

4 pers. Préparation : 40 min Cuisson : 10 min

400 g de pommes de terre cuites, en purée • 200 g de farine • 1 œuf • sel, poivre

Pour la sauce : 150 g de gorgonzola • 25 cl de crème fleurette • 1 cuil. à soupe de cerfeuil ciselé


Réalisation

Mélangez les pommes de terre, la farine et l’œuf. Salez, poivrez et travaillez les ingrédients pour former une grosse boule non collante et homogène. Vous aurez peut-être besoin d’ajouter un peu plus de farine selon la qualité des pommes de terre.

Divisez la pâte en deux, et formez un long rouleau assez fin.

Coupez-le pour former des gnocchis de 1 à 2 cm de long. Pressez le dos d’une fourchette pour faire des empreintes sur les gnocchis.

Plongez-les dans une grande casserole d’eau bouillante salée : ils sont cuits lorsqu’ils remontent à la surface (environ 7 minutes). Égouttez-les et remettez-les dans la casserole.

Émiettez le gorgonzola et mélangez aux gnocchis chauds, ajoutez la crème et tournez sur feu très doux pour la chauffer pendant quelques minutes. Poivrez, parsemez de cerfeuil et servez immédiatement.


RIGATONI AUX QUATRE FROMAGES

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

500 g de rigatoni • 75 g de gruyère • 75 g de picaroni • 75 g d’emmental • 120 g de parmesan râpé • 50 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Coupez le gruyère, le picaroni et l’emmental en fines lamelles.

Faites cuire les pâtes dans de l’eau bouillante salée, égouttez-les et remettez-les dans la casserole avec le beurre. Ajoutez le gruyère, le picaroni, l’emmental et la moitié du parmesan.

Salez, poivrez et remuez bien tout en chauffant.

Servez immédiatement avec le reste du parmesan râpé.


SOUPE DE POULET AUX PÂTES ALPHABET

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 45 min

1 poulet coupé en 4 ou 8 • 3 carottes • 2 navets • 2 poireaux • 150 g de pâtes • sel, poivre


Réalisation

Lavez et épluchez les légumes, détaillez les poireaux et les carottes en rondelles et les navets en dés. Mettez-les à cuire pendant 40 minutes dans 1 litre d’eau froide avec le poulet coupé en morceaux. Salez et poivrez.

Jetez-y les pâtes alphabet et faites cuire encore 5 minutes. Rectifiez l’assaisonnement et servez très chaud avec des quartiers de citron.


GRATIN DE PÂTES AU JAMBON

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 45 min

500 g de pâtes au choix • 150 g de blettes • 3 cl de lait • 2 œufs • 200 g de jambon • 20 cl de crème • 125 g de gruyère râpé • sel, poivre


Réalisation

Lavez les côtes de blette et éliminez les parties filandreuses et dures. Coupez-les en petits morceaux puis faites-les cuire 15 minutes dans de l’eau bouillante. Égouttez-les et pressez-les soigneusement. Faites cuire les pâtes al dente et égouttez-les. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7).

Disposez les pâtes dans un plat à gratin et parsemez les blettes par-dessus. Détaillez le jambon en petits morceaux et parsemez-en les blettes. Battez les œufs avec le lait et la crème et versez sur le plat.

Saupoudrez de gruyère râpé, salez, poivrez et faites dorer au four pendant 20 minutes.


TORTELLONI AU YAOURT

6 pers. Préparation : 1 h Cuisson : 45 min

Pour la pâte : 300 g de farine • 1 tasse d’eau tiède • 1 cuil. à café de sel

Pour la farce : 200 g de viande hachée • 2 cuil. à soupe d’huile d’arachide • sel, poivre

Pour la sauce : 750 g de yaourt • 20 cl de crème fleurette • 2 cuil. à soupe de Maïzena • 1 bouquet de persil plat • 5 gousses d’ail


Réalisation

Préparez la farce en faisant revenir la viande avec l’huile. Réservez. Préparez la pâte en mélangeant tous les ingrédients. Vous devez obtenir une pâte lisse et ferme. Étalez-la au rouleau sur un plan de travail fariné. Découpez des disques à l’aide d’une tasse à thé.

Mettez une cuillerée à café de farce sur chaque rondelle et pliez-la en demi-lune. Prenez les extrémités de la demi-lune et pressez-les l’une sur l’autre pour les réunir.

Amenez à ébullition une marmite d’eau salée et plongez-y les tortelloni, cinq par cinq durant 3 minutes. Retirez-les avec une écumoire et réservez-les sur un torchon propre, jusqu’à ce qu’ils sèchent.

Pendant ce temps, battez le yaourt et la crème avec la Maïzena et du sel. Passez-le au-dessus d’une passoire fine, mettez-le dans une casserole et amenez à ébullition à feu doux tout en tournant pour que le fond n’attache pas. Équeutez le persil et hachez-le grossièrement. Épluchez et écrasez l’ail, ajoutez-le au yaourt. Versez les tortelloni sur le yaourt à la crème et laissez mijoter 5 minutes. Servez très chaud.

 


Conseil : bien sûr, vous pouvez utiliser des tortelloni tout prêts.


SOUPE VERMICELLES ET BOULETTES

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

500 g de viande hachée • 150 g de vermicelles • 1 dose de safran (1 pincée) • 2 gros oignons • 1 citron • ½ cuil. à café de cannelle en poudre • ½ cuil. à café de cumin • 2 cuil. à soupe de concentré de tomates • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cubes de bouillon • 50 g de pignons • sel, poivre


Réalisation

Hachez très finement un oignon. Mélangez-le intimement avec la viande hachée, du sel, du poivre, la cannelle, le cumin et les pignons selon votre goût. Formez des boulettes en roulant des petites quantités du mélange entre vos mains. Réservez.

Émincez l’autre oignon. Faites-le blondir avec l’huile, ajoutez les boulettes de viande et continuez la cuisson pendant 5 minutes. Versez dans une casserole. Ajoutez les vermicelles, le concentré de tomates, le jus du citron, 2 litres d’eau, les cubes de bouillon et le safran.

Faites cuire pendant près de 20 minutes et servez chaud.


SOUPE DE LENTILLES AUX PÂTES

6 pers. Préparation : 45 min Cuisson : 1 h 15 min

300 g de lentilles • 125 g de tagliatelle • 250 g de blettes • 2 gros oignons • 4 gousses d’ail • 1 bouquet de coriandre • 3 cuil. d’huile d’olive • jus d’un citron • sel


Réalisation

Lavez les lentilles et mettez-les à cuire pendant 1 heure dans une grande casserole avec 2 litres d’eau salée. Lavez les feuilles de blettes et coupez-les en petits tronçons. Ajoutez-les dans la casserole. Lavez et équeutez le bouquet de coriandre. Épluchez et hachez les oignons et faites-les revenir dans l’huile d’olive. Versez-les sur les lentilles. Épluchez et écrasez l’ail, ajoutez-le dans la soupe. Quinze minutes avant la fin de la cuisson, jetez-y les feuilles de coriandre et les tagliatelle.

Amenez à ébullition tout en remuant. Arrosez du jus du citron, mélangez, rectifiez l’assaisonnement en sel et servez bien chaud.


GRATIN DE MACARONI AU HADDOCK

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 1 h

6 filets de haddock de 100 g chacun • 1 kg de macaroni • 2 carottes • 50 g de beurre • 60 cl de lait • 50 cl de crème fleurette • 100 g de parmesan • 1 cuil. à soupe de curry en poudre • 1 petite pincée de noix de muscade • 1 gros oignon • sel, poivre


Réalisation

Épluchez et coupez les carottes en julienne. Amenez à ébullition une grande casserole d’eau salée et plongez-y les pâtes pendant 5 minutes. Égouttez-les. Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).

Épluchez et émincez l’oignon et faites-le revenir dans le beurre pendant 3 minutes. Ajoutez les carottes. Émiettez les filets de haddock et mélangez-les dans la poêle. Dans un grand bol, mélangez le lait, la crème, la noix de muscade, le curry, salez et poivrez.

Disposez les pâtes et les carottes dans un plat à gratin. Ajoutez une couche de haddock et d’oignons et terminez par le mélange de lait et de crème. Saupoudrez de parmesan râpé et enfournez pour environ 1 heure.

Le gratin devra avoir absorbé tout le liquide et être doré et croustillant à point.


ROULEAU DE PÂTE AU VERT

4 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 1 h

Pour la pâte : 250 g de farine • 2 œufs • 100 g de beurre • 5 cuil. à soupe de parmesan

Pour la farce : • 1 kg d’épinards lavés ou 800 g d’épinards surgelés • 40 g de beurre • 250 g de ricotta • 3 cuil. à soupe de parmesan • sel, poivre


Réalisation

Faites cuire les épinards avec très peu d’eau. Égouttez-les, exprimez l’eau et hachez-les.

Faites-les revenir 5 minutes avec le beurre. Hors du feu, ajoutez la ricotta, du sel, du poivre et le parmesan. Mélangez et laissez refroidir.

Tamisez la farine en fontaine et cassez les œufs au centre. Ajoutez une cuillerée à soupe d’eau et pétrissez environ 10 minutes pour obtenir une pâte lisse et homogène. Divisez cette pâte en deux (ou plus si vous désirez former des petits rouleaux) et abaissez chaque moitié en une feuille de 20 x 40 cm environ (ou selon la taille du récipient dans lequel vous le ferez cuire). Couvrez la feuille de farce, enroulez-la et enveloppez le rouleau dans une étamine ficelée aux deux bouts.

Portez de l’eau à ébullition dans une grande casserole et faites cuire les rouleaux environ 45 minutes. (Moins si vous formez des plus petits rouleaux.) Pendant toute la durée de la cuisson, il faut que les rouleaux soient entièrement recouverts d’eau, aussi, si besoin, ajoutez-en. Sortez le rouleau de l’étamine et détaillez-le en morceaux.

Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez les tranches de pâte, arrosez d’un peu de beurre et saupoudrez de parmesan. Laissez quelques minutes pour que les rouleaux s’imprègnent de beurre et de parmesan et servez accompagné d’une sauce à la tomate ou d’une sauce crémée et citronnée.


GALETTE DE VERMICELLES AUX PETITS LÉGUMES

4 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 30 min Repos : 1 h

300 g de vermicelles • 3 œufs • 50 cl de lait • 3 cuil. à soupe de grains de maïs • 3 cuil. à soupe de carottes cuites, coupées en dés • 2 pommes de terre • 5 cuil. à soupe d’herbes fraîches hachées • 1 cuil. à café de levure • 2 cuil. à soupe d’huile • sel


Réalisation

Faites bouillir les pommes de terre, épluchez-les et écrasez-les en purée. Faites cuire les vermicelles 1 minute à l’eau bouillante salée puis égouttez-les.

Dans une grande terrine, versez les vermicelles, le lait, les œufs, ajoutez le levure, le sel, l’huile et mélangez le tout avec une cuiller en bois. Laissez reposer 1 heure. Ajoutez les pommes de terre en purée, les herbes hachées, le maïs et les dés de carotte. Mélangez.

Faites chauffer dans une poêle un peu d’huile et faites cuire les galettes une par une 2 à 3 minutes de chaque côté, en prélevant à chaque fois une louche de pâte et en la répartissant dans la poêle.

Servez chaud avec un peu de beurre fondu, du citron et une salade.


NOUILLES AUX CREVETTES, AUX OIGNONS ET AU SAFRAN

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 25 min

500 g de nouilles chinoises • 4 oignons émincés ou coupés en rondelles • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 dose de safran • 2 gousses d’ail hachées • 12 grosses crevettes • sel, poivre


Réalisation

Faites revenir quelques minutes, dans l’huile d’olive, les oignons et l’ail dans une casserole à fond épais jusqu’à ce qu’ils soient transparents. Couvrez d’eau, ajoutez du sel et du poivre, posez le couvercle et faites cuire à feu doux près de 15 minutes jusqu’à absorption complète de l’eau. Ajoutez le safran, les nouilles et faites cuire 5 minutes en tournant.

Si les crevettes sont cuites, vous les ajouterez en fin de cuisson juste pour les réchauffer, sinon ajoutez-les dans la casserole 5 minutes avant la fin de la cuisson, en même temps que le safran.

Servez tout de suite.

 


Variantes : vous pouvez ajouter selon votre goût des fruits de mer variés et du vin blanc (vous diminuerez alors la quantité d’eau d’autant). Vous pouvez aussi le relever d’un peu de persil frais ou d’une pointe de piment.


LASAGNES AUX AUBERGINES ET MOZZARELLA

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 40 min

1 paquet de lasagnes • 2 grosses aubergines • 1 belle tomate • 1 gousse d’ail • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 30 cl de lait • 100 g de parmesan râpé • 200 g de mozzarella • 1 cuil. à café d’origan • 20 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Faites cuire les lasagnes 2 minutes à l’eau bouillante salée. Prélevez-les et étalez-les sur un torchon propre. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7).

Rincez et séchez les aubergines, et éliminez le pédoncule. Tranchez chacune d’entre elles en quatre dans le sens de l’épaisseur.

Rincez la tomate et coupez-la en petits dés. Mélangez-la à l’ail épluché et écrasé. Coupez la mozzarella en tranches très fines et légèrement plus petites que les tranches d’aubergine.

Beurrez un plat à four et étalez une première couche de lasagnes. Recouvrez-les de tranches d’aubergine puis de mozzarella. Terminez par des dés de tomate et le parmesan râpé. Recommencez en couvrant de lasagnes, aubergine et mozzarella. Assaisonnez avec un mélange d’huile d’olive, de lait, de sel, de poivre et d’origan. Enfournez pour 35 à 40 minutes selon l’épaisseur des tranches d’aubergine. Il faut qu’elles deviennent bien moelleuses.

 


Conseil : servez accompagné de mesclun ou de roquette bien assaisonné.


PAPPARDELLES AU MERLAN

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

500 g de pappardelles • 1 beau filet de merlan (200 à 250 g) • 200 g de champignons • 1 oignon • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 20 cl de crème fleurette • thym, romarin, laurier • sel, poivre


Réalisation

Épluchez et lavez les champignons et coupez-les en gros morceaux ou gardez-les entiers s’ils sont petits. Faites-les étuver dans l’huile pendant 5 minutes, puis ajoutez l’oignon épluché et émincé. Parsemez d’herbes, salez, poivrez et ajoutez le merlan découpé en lamelles. Cuisez encore 3 minutes en mélangeant. Réservez au chaud.

Faites cuire les pâtes al dente dans une marmite d’eau bouillante salée et égouttez-les. Remettez-les dans la casserole, ajoutez la crème fleurette, puis la garniture de champignons et de poisson et mélangez délicatement pour ne pas écraser les morceaux de poisson. Servez aussitôt.


NOUILLES AUX CHAMPIGNONS

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

600 g de nouilles • 500 g de champignons de Paris • 200 g de petits oignons • 1 citron • 3 feuilles de laurier • 1 cuil. à café de coriandre en graines • 1 cuil. à café de concentré de tomates • 2 cuil. à soupe de persil haché • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Nettoyez les champignons et éliminez la partie inférieure du pied. Épluchez les oignons et mettez-les à revenir dans l’huile chauffée dans une cocotte à fond épais. Déglacez-les avec le jus du citron. Salez, poivrez, ajoutez les champignons émincés.

Faites-les revenir 10 minutes à feu moyen, puis ajoutez la coriandre, le laurier et le concentré de tomates et terminez par le persil. Baissez le feu, ajoutez un demi-verre d’eau et cuisez encore 10 minutes à couvert.

Faites cuire les nouilles à l’eau bouillante salée, égouttez-les et mélangez-les à la sauce aux champignons. Servez bien chaud.


PILAF DE POIREAUX AUX CHEVEUX D’ANGE

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 30 min

250 g de cheveux d’ange • 3 beaux poireaux • 1 oignon • 5 gousses d’ail • 4 graines de cardamome • 1 bâton de cannelle • 1 cuil. à café de gingembre • 1 cuil. à café de cumin en grains • ½ cuil. à café de paprika • ½ cuil. à café de curry fort ou doux • 25 cl de crème fleurette • 2 cuil. à soupe d’huile • sel, poivre


Réalisation

Nettoyez soigneusement les poireaux en éliminant les feuilles extérieures et celles qui sont trop flétries. Coupez-les en rondelles avant de les rincer à grande eau. Égouttez-les.

Émincez l’oignon et hachez l’ail. Mettez les rondelles de poireaux dans une cocotte à fond épais, ajoutez l’ail et l’oignon. Faites sauter 1 à 2 minutes dans l’huile en mélangeant, ajoutez la cannelle, salez et poivrez. Mélangez avec les épices et la crème fleurette.

Cuisez à feu modéré et à couvert environ 20 minutes en surveillant et mélangeant fréquemment. Jetez les vermicelles en pluie dans le faitout, mélangez, ajoutez un demi-verre d’eau et cuisez encore 5 minutes.


PAPILLONS SAFRANÉS AUX POIVRONS ET AU CHORIZO

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 55 min

700 g de papillons • 1 cube de bouillon de volaille • 1 dose de safran • 250 g de chorizo fort ou doux selon le goût • 4 poivrons rouges • 2 cuil. à soupe de persil haché • 1 oignon • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre

Pour la sauce : 3 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Préchauffez votre four à 210 °C (th. 7). Lavez les poivrons rouges et faites-les griller au four pendant environ 45 minutes jusqu’à ce que la peau devienne bien craquelée et grillée.

Pendant ce temps, amenez à ébullition une grande casserole d’eau. Salez et ajoutez le cube de bouillon et la dose de safran. Versez les pâtes et faites cuire environ 8 minutes. Égouttez-les et rafraîchissez-les. Épluchez et hachez l’oignon, pelez le chorizo et coupez-les en dés.

Faites chauffer l’huile dans une poêle, rissolez-y les oignons 5 minutes, salez et poivrez, ajoutez le chorizo et continuez la cuisson encore 2 ou 3 minutes. Retirez du feu. Une fois les poivrons refroidis, épluchez-les, éliminez les pépins et le pédoncule et coupez la chair en tartare. Salez, poivrez et saupoudrez de persil. Émulsionnez la sauce en mélangeant tous les ingrédients.

Placez tous les ingrédients dans un grand saladier, arrosez de sauce et mélangez. Saupoudrez de persil haché. Servez à température ambiante.

 


Variante : pour une recette plus simple et plus rapide, vous pouvez remplacer les poivrons grillés par des poivrons marinés dans de l’huile.


BŒUF PIQUANT AUX NOUILLES À L’ASIATIQUE

4 pers. Cuisson : 5 min Préparation : 20 min

300 g de nouilles • 200 g de rumsteck épais (3 cm environ) • 1 belle salade (laitue, feuille de chêne ou batavia...) • 2 échalotes • 1 grosse carotte • 1 tomate • ½ concombre • 1 cuil. à soupe de menthe fraîche hachée • 1 cuil. à soupe de coriandre fraîche hachée • 1 citron vert • 2 cuil. à soupe d’huile • ½ petit piment rouge frais émincé (ou plus selon votre goût) • 1 gousse d’ail • 2 cuil. à soupe de nuoc-mâm • 2 cuil. à soupe de sauce de soja • 1 cuil. à soupe de sucre fin • sel


Réalisation

Faites cuire les nouilles, égouttez-les et réservez-les. Faites cuire le rumsteck dans une cuillerée à soupe d’huile bien chaude, 2 minutes de chaque côté. Coupez-le ensuite en tranches très fines.

Lavez et essorez la salade. Épluchez les échalotes, émincez-les. Pelez la carotte et râpez-la. Lavez le concombre et la tomate et coupez-les en fines rondelles. Épluchez et écrasez l’ail. Préparez la sauce : mélangez ensemble le jus du citron vert, le sucre, du sel, la sauce de soja, le nuoc-mâm, le piment et l’ail écrasé.

Garnissez des assiettes individuelles ou un grand plat de service avec, dans l’ordre, les feuilles de salade, les nouilles, les tomates, le concombre et les carottes râpées. Répartissez les tranches de viande sur les légumes, arrosez de la sauce et parsemez le tout de menthe et coriandre hachées.


SALADE DE TAGLIATELLE AUX AIGUILLETTES DE DINDE FUMÉE

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 8 min

250 g d’aiguillettes de dinde fumée • 150 g de lardons fumés • 500 g de tagliatelle • 150 g de petits champignons de Paris • 2 endives • 1 citron

Pour la vinaigrette : 2 échalotes • 2 cuil. à soupe de vinaigre de xérès • 2 cuil. à soupe de porto • 2 cuil. à soupe d’huile végétale • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • sel, poivre


Réalisation

Faites dorer à sec les lardons dans une poêle à revêtement antiadhésif. Réservez-les. Faites cuire les tagliatelle, égouttez-les et réservez-les. Nettoyez les champignons. Rincez-les, égouttez-les et arrosez-les avec le jus du citron. Nettoyez les endives et détachez les feuilles.

Préparez la vinaigrette : mélangez le vinaigre, le porto, les deux huiles, les échalotes pelées et hachées. Salez et poivrez.

Dans un plat creux, disposez les tagliatelle, puis les feuilles d’endive et les aiguillettes. Parsemez des champignons et des lardons. Arrosez de la vinaigrette. Servez aussitôt.


RAVIOLES AUX LARDONS

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min Repos : 2 h

4 plaques de ravioles • 100 g de lardons • 150 g de mesclun

Pour la vinaigrette : • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 cuil. à café de moutarde • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel, poivre


Réalisation

Préparez la vinaigrette en mélangeant tous les ingrédients et réservez-la. Lavez le mesclun et disposez-en une belle poignée au centre des assiettes. Faites revenir les lardons à sec dans une poêle à revêtement antiadhésif.

Amenez à ébullition une casserole d’eau bouillante salée et plongez-y les ravioles détachées 3 minutes. Surveillez la cuisson et remuez régulièrement, mais doucement, pour ne pas abîmer les ravioles. Égouttez-les. Ajoutez des ravioles et des lardons sur la salade et arrosez de vinaigrette. Servez immédiatement, et dégustez chaud.


GNOCCHIS AU POULET

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

2 filets de poulet • 3 avocats • 2 petits oignons rouges • 250 g de gnocchis • ½ citron • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de vinaigre de framboises • paprika • sel, poivre


Réalisation

Faites griller les filets de poulet pendant 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Coupez les avocats en lamelles assez fines. Arrosez-les de jus de citron pour éviter qu’elles ne noircissent. Émincez les oignons en très fines lamelles. Coupez les filets de poulet cuits en fines lanières.

Cuisez les gnocchis pendant 10 minutes. Égouttez-les et mélangez-les avec un peu d’huile d’olive. Préparez une vinaigrette avec le reste d’huile, le vinaigre de framboises, du sel et du poivre.

Versez les gnocchis dans un grand saladier, ajoutez le poulet, les oignons et les avocats. Arrosez de vinaigrette et saupoudrez de paprika. Servez sans attendre.


TORSADES AU PESTO

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

500 g de torsades • 2 petites boules de mozzarella (environ 150 g) • 4 fines tranches de jambon de Parme • 12 quartiers de tomate confite à l’huile • 2 tomates fraîches • belles feuilles de basilic • 1 filet d’huile d’olive

Pour la sauce : 2 cuil. à soupe de pignons de pin • 4 belles branches de basilic • 1 gousse d’ail • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Cuisez les torsades al dente. Égouttez-les et rafraîchissez-les. Lavez les tomates fraîches et coupez-les en quartiers. Coupez la mozzarella en cubes moyens.

Préparez la sauce en mixant les feuilles de basilic, les pignons, l’ail épluché et l’huile d’olive. Salez et poivrez.

Réchauffez les pâtes à feu doux avec un filet d’huile d’olive et versez la sauce tout en mélangeant. Ajoutez la mozzarella en cubes, les quartiers de tomate confite et de tomate fraîche, et tournez dans la casserole pour permettre à tous les ingrédients de se réchauffer. Assaisonnez d’un peu plus de sauce si nécessaire et parsemez de basilic grossièrement ciselé.

Servez bien chaud en répartissant le jambon dans les assiettes et accompagnez de parmesan râpé.


BO NEM

4 pers. Prép. : 30 min Cuisson : 25 min Marinade : 1 h

1 paquet de 4 à 6 petits nems avec leur sauce à nems • 1 bavette de bœuf de 250 à 300 g • 1 laitue • ½ concombre • 2 petites carottes • 200 g de vermicelles de riz • ½ bouquet de coriandre • ½ bouquet de menthe • 1 gousse d’ail • ½ citron • 2 à 3 cuil. à soupe de nuoc-mâm • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 1 pincée de sucre • 2 cuil. à café de gingembre en poudre • 1 cuil. à soupe de cacahuètes


Réalisation

Pressez le citron. Épluchez la gousse d’ail et hachez-la au-dessus d’un bol, ajoutez le nuoc-mâm, le sucre, une cuillerée à soupe de jus de citron, un peu de coriandre hachée et le gingembre. Détaillez la viande en lamelles et incorporez-les dans la marinade. Posez un film plastique au-dessus du bol et réservez 1 heure au frais.

Pelez et râpez les carottes, placez-les dans un bol et laissez-les mariner 1 heure avec deux cuillerées à soupe de vinaigre de vin au frais. Pelez et coupez le demi-concombre en petites lamelles après avoir ôté les pépins. Réservez. Pilez les cacahuètes et réservez. Détaillez une dizaine de feuilles de salade en fines lamelles. Hachez la menthe et la coriandre. Faites chauffer une poêle à revêtement antiadhésif ou un wok, et faites-y revenir et cuire les morceaux de viande égouttés de la marinade.

En même temps, faites cuire les nems selon les indications portées sur le paquet, à la poêle ou au four. Faites cuire 4 à 5 minutes les vermicelles de riz, dans de l’eau bouillante.

Pour servir, mettez dans un grand saladier la salade émincée, puis par ordre le concombre, les carottes râpées et les vermicelles égouttés. Parsemez de menthe et de coriandre. Surmontez de lamelles de viande cuites et encore un peu chaudes ou tièdes, et ajoutez deux nems coupés en deux autour de la salade. Enfin, arrosez avec la sauce des nems, allongée de la marinade de la viande et d’une pincée de sucre. Et pour terminer, parsemez le tout de cacahuètes pilées.


NOUILLES À LA CANTONAISE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

400 g de nouilles • 250 g de jambon en une seule tranche épaisse • 4 œufs • 50 g de champignons noirs déshydratés • 100 g de petits pois • 2 cuil. à soupe d’huile végétale • sel, poivre


Réalisation

Mettez les champignons dans un bol d’eau tiède pour les réhydrater pendant 15 minutes. Faites cuire les nouilles 5 minutes à l’eau bouillante salée. Égouttez-les. Battez les œufs en omelette et faites-la cuire dans l’huile chauffée. Laissez tiédir, puis découpez-la en lanières. Coupez le jambon en petits dés et une fois les champignons réhydratés, émincez-les.

Versez les nouilles dans une casserole ou un wok, ajoutez le jambon, les champignons, les petits pois et les lanières d’omelette. Mélangez, salez et poivrez et servez aussitôt.


SALADE DE PÂTES AU BŒUF

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

250 g de reste de bœuf de pot-au-feu émincé • 400 g de tagliatelle • 1 oignon • 2 branches de céleri • 2 cuil. à soupe de basilic haché • 200 g de tomates cerise • 280 g de haricots rouges en conserve, égouttés • 4 cuil. à soupe d’huile • 2 cuil. à soupe de vinaigre de cidre • sel, poivre


Réalisation

Faites cuire les tagliatelle en suivant les indications du paquet. Versez-les dans une passoire, rincez-les à l’eau froide et égouttez-les. Coupez finement l’oignon épluché et les branches de céleri.

Mettez dans un grand saladier le bœuf, l’oignon, le céleri, les tomates cerise, les haricots et les tagliatelle.

Dans un bol, émulsionnez l’huile, le vinaigre, le basilic, du sel et du poivre en les fouettant énergiquement. Arrosez-en les éléments dans le saladier et mélangez. Gardez au frais jusqu’au moment de servir.


PÂTES FRAÎCHES AU THON ET AU PIMENT

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 12 min

500 g de spaghettis ou tagliatelle fraîches • 1 kg de darne de thon • 1 bocal de tomates confites à l’huile • 30 g d’amandes effilées • 1 piment d’Espelette • 2 tomates • 12 olives noires • 1 gousse d’ail • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 50 g de parmesan râpé • sel, poivre


Réalisation

Faites cuire les spaghettis dans un grand volume d’eau bouillante salée en respectant les instructions du fabricant pour déguster des pâtes al dente.

Pendant ce temps, coupez les tomates confites en petits dés et versez-les dans un grand saladier. Épluchez l’ail et écrasez-le au-dessus du saladier. Rincez, séchez et salez la darne de thon. Faites chauffer la moitié de l’huile dans une poêle et faites cuire le thon à feu vif 3 minutes de chaque côté. Ne prolongez pas la cuisson, car la chair du thon deviendrait vite sèche. Coupez le poisson en dés, en éliminant l’arête centrale et la peau.

Rincez les tomates et coupez-les en petits dés, coupez très finement le piment d’Espelette. Ajoutez-les dans le saladier. Dénoyautez les olives noires et ajoutez-les. Salez, poivrez, émulsionnez tous les ingrédients avec le reste d’huile d’olive.

Une fois les spaghettis cuits, versez-les dans le saladier, mélangez bien, saupoudrez d’amandes effilées et de parmesan râpé et servez immédiatement.


TAGLIATELLE AUX CREVETTES

4 pers. Préparation : 40 min Cuisson : 15 min

350 g de tagliatelle • 300 g de haricots verts coco • 4 oignons nouveaux • 1 piment ou poivron rouge • 200 g de crevettes décortiquées • 2 cuil. à soupe de crème fraîche • 1 yaourt • 2 cuil. à soupe de lait de coco • 1 gousse d’ail • 1 cuil. à café de gingembre en poudre • 1 pointe de couteau de cumin moulu • 1 pointe de couteau de coriandre en poudre • 5 ou 6 cuil. à soupe de jus de citron • 1 cuil. à soupe de fumet de poisson • 2 cuil. à soupe de coriandre fraîche et hachée • sel et poivre


Réalisation

Faites cuire les tagliatelle et égouttez-les. Cuisez les haricots à l’eau bouillante salée.

Arrêtez la cuisson en les plongeant dans de l’eau glacée pour leur permettre de garder leur belle couleur verte. Épluchez et émincez les oignons nouveaux. Détaillez le piment ou le poivron rouge en fines lanières. Mélangez dans une casserole les pâtes, les oignons, le piment, les haricots et les crevettes.

Dans un bol, mélangez la crème fraîche, le yaourt et le lait de coco. Ajoutez la gousse d’ail épluchée et pressée. Assaisonnez avec le gingembre, le cumin et la coriandre en poudre, le jus de citron et le fumet de poisson. Salez et poivrez. Répartissez la sauce sur le contenu de la casserole et mélangez en chauffant doucement pendant près de 5 minutes.

Servez dans un grand saladier ou directement dans les assiettes en parsemant bien de coriandre hachée. Servez chaud.


PENNE AU CHÈVRE

4 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 15 min

400 g de penne (ou autres pâtes) • 3 tomates rondes • 3 petits fromages de chèvre frais (ou 1½ gros) • 1 bouquet de basilic frais • 1 cuil. à soupe de jus de citron • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel et poivre


Réalisation

Découpez les tomates en petits dés. Préparez une sauce avec l’huile d’olive, le jus de citron, et le basilic haché. Salez et poivrez.

Faites cuire les penne. Égouttez-les. Émiettez les petits chèvres sur les pâtes fumantes. Mélangez bien, le fromage doit fondre.

Versez la sauce sur les pâtes et mélangez. Servez sans attendre.


CRUMBLE DE PENNE AU JAMBON D’YORK

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

6 tranches de jambon d’York • 1 boîte de sauce tomate • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • 300 g de pâtes alphabet • 50 g de parmesan râpé • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 cuil. à soupe de chapelure • 1 cuil. à soupe de rhum • sel et poivre


Réalisation

Faites cuire les pâtes alphabet dans un grand volume d’eau salée. Égouttez-les. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

Disposez deux à trois cuillerées de pâtes cuites sur chaque tranche de jambon et roulez-les. Huilez un plat allant au four et disposez-y les tranches de jambon garnies.

Mélangez la boîte de sauce tomate avec la crème, le rhum et la moitié du parmesan râpé. Versez sur les rouleaux de jambon. Mélangez l’huile d’olive, la chapelure, le reste de parmesan, salez, poivrez et parsemez le jambon de ce crumble.

Enfournez pour 20 minutes et servez.


NOUILLES AU SAUCISSON DE LYON

6 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 1 h

600 g de nouilles • 1 oignon • clous de girofle • 1 carotte • 1 bouquet garni (thym, laurier, persil) • 1 saucisson de Lyon pistaché à cuire • 60 g de beurre • ½ bouquet de ciboulette • 5 brins de persil • 10 brins de cerfeuil • 2 gousses d’ail • sel, poivre


Réalisation

Épluchez l’oignon. Piquez-le de clous de girofle. Pelez, lavez puis coupez la carotte en rondelles. Mettez le tout dans une grande casserole, avec le bouquet garni, du sel et du poivre. Faites réduire 30 minutes, puis laissez tiédir ce court-bouillon.

Piquez le saucisson avec la pointe d’un couteau. Plongez-le dans le court-bouillon tiède. Portez à petits frémissements sur feu doux. Laissez pocher 30 minutes environ.

Faites cuire les pâtes à l’eau bouillante salée, puis égouttez-les et remettez-les dans la casserole. Lavez les trois herbes et ciselez-les ensemble. Incorporez les trois quarts des herbes ciselées aux pâtes, ajoutez le beurre. Épluchez l’ail puis pressez-le sur les pâtes. Mélangez bien. Égouttez le saucisson. Enlevez la peau. Coupez-le en tranches un peu épaisses. Répartissez-les sur les pâtes, et faites sauter le tout 1 à 2 minutes.

Décorez avec le reste des herbes et servez sans attendre.


CRUMBLE DE COURGETTES AUX COQUILLETTES

4-5 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 35 min

250 g de coquillettes • 1 kg de courgettes • ½ Boursin à l’ail • ¼ de camembert • 20 cl de crème liquide • 50 g de farine • 30 g de beurre • 25 g de pignons • sel, poivre


Réalisation

Cuisez les coquillettes à l’eau bouillante salée. Égouttez-les et rafraîchissez-les. Lavez les courgettes et éliminez les parties de peau abîmées. Coupez-les en fines rondelles et faites-les suer 10 minutes dans une sauteuse à revêtement antiadhésif avec quelques gouttes d’eau. Salez et poivrez. Elles doivent rester légèrement croquantes. Mesurez le sel, car le Boursin et le camembert sont salés.

Préchauffez le four à 200 °C et beurrez le plat. Garnissez le plat de coquillettes mélangées à la moitié de la crème liquide. Rangez les rondelles de courgette dans le plat. Mélangez les deux fromages au reste de la crème liquide et versez le tout sur les courgettes.

Mixez le crumble en mélangeant la farine, le beurre et les pignons. Parsemez-en les courgettes et mettez au four pour 20 à 25 minutes.


CRUMBLE D’AUBERGINES AUX TORSADES

6-8 pers. Prép. : 30 min Cuis. : 50 min Dégorgement : 1 h

1 kg d’aubergines • 600 g de torsades • 350 g de mozzarella • 1 cuil. à café de thym • 1 cuil. à café d’origan • 1 grosse boîte de tomates pelées • 2 gousses d’ail • 1 oignon • 1 bouquet de basilic • 6 cuil. d’huile d’olive • 50 g de farine complète • 20 g de parmesan râpé • sel, poivre


Réalisation

Lavez les aubergines et, sans les peler, coupez-les en très fines rondelles. Mettez-les dans un plat et saupoudrez-les de sel. Laissez-les dégorger pendant 1 heure.

Pendant ce temps, coupez les tomates en morceaux, écrasez l’ail et hachez l’oignon. Faites mijoter doucement pendant 15 minutes avec le thym et l’origan. Salez et poivrez. Ciselez les feuilles de basilic dans la sauce et mélangez sans faire cuire. Huilez les rondelles d’aubergine avec un pinceau et faites-les griller légèrement 30 secondes sur chaque face.

Mettez-les sur du papier absorbant. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

Huilez un plat à gratin et étalez une couche de pâtes, puis rangez les rondelles d’aubergine. Coupez de fines tranches de mozzarella. Disposez-les sur les aubergines, puis ajoutez le reste de pâtes. Versez dessus la sauce tomate au basilic. Préparez le crumble en mélangeant la farine, le parmesan et le reste d’huile d’olive.

Parsemez le crumble sur la préparation. Mettez le plat au four et laissez cuire 25 minutes.


SOUPE DE LÉGUMES AUX PAPILLONS

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 20 min

250 g de papillons • 1 l de bouillon de bœuf • 450 g de tomates pelées • 350 g de boulettes de bœuf • 2 courgettes moyennes • 1 poivron vert ou rouge • 1 gros oignon • 2 cuil. à soupe d’huile végétale • ½ cuil. à café de thym • ½ cuil. à café d’origan • sel, poivre


Réalisation

Épluchez et émincez l’oignon et faites-le frire avec du sel dans l’huile jusqu’à ce qu’il devienne brun. Réservez. Lavez et émincez les courgettes et le poivron.

Dans une grande casserole, mélangez le bouillon, les tomates pelées et les herbes. Salez et poivrez. Amenez à ébullition et jetez-y les pâtes, les courgettes, le poivron et les boulettes. Faites cuire près de 10 minutes : les légumes et les pâtes seront cuits al dente.

Servez dans des larges bols, parsemé d’oignons frits.


LINGUINE AUX CHAMPIGNONS ET TOMATES

4-5 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 40 min

600 g de linguine frais • 6 tomates • 2 gros oignons • 500 g de champignons de Paris • 2 cuil. à café de concentré de tomates • 2 gousses d’ail • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de sucre en poudre • 2 cuil. à café d’origan • 2 feuilles de laurier • 2 branches de thym • sel, poivre


Réalisation

Faites revenir l’oignon haché ainsi que les gousses d’ail écrasées dans l’huile d’olive. Salez, poivrez et ajoutez le laurier, le thym et l’origan. Coupez les tomates en petits dés, versez-les sur l’ail et l’oignon, et mouillez avec deux verres d’eau. Ajoutez le concentré de tomates, le sucre et laissez cuire à feu doux 20 minutes.

Pendant ce temps, nettoyez et émincez les champignons et ajoutez-les à la cuisson. Continuez encore 15 minutes, rectifiez l’assaisonnement si nécessaire et servez avec des pâtes cuites al dente.


SPAGHETTIS AUX COURGETTES

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

500 g de spaghettis • 3 courgettes • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 oignon • 2 gousses d’ail • 10 feuilles de basilic • 60 g de gruyère ou de parmesan râpé • sel, poivre du moulin


Réalisation

Épluchez l’oignon et hachez-le. Pilez l’ail. Faites-les revenir dans l’huile. Lavez les courgettes et coupez-les en fines rondelles. Ajoutez-les à l’huile, salez, poivrez et faites cuire à feu très doux pendant 10 minutes.

Pendant ce temps, hachez les feuilles de basilic. Faites cuire les spaghettis al dente dans un grand volume d’eau bouillante salée. Égouttez-les et ajoutez-leur les courgettes ainsi que le basilic haché. Mélangez bien, poivrez. Servez chaud, accompagné de fromage râpé.


SOUPE DE POULET AUX VERMICELLES

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 25 min

150 g de vermicelles • 2 blancs de poulet • 1 oignon • 1 branche de céleri • 2 carottes • 2 cuil. à soupe d’huile • paprika doux, pour le décor • sel, poivre


Réalisation

Lavez, épluchez et émincez l’oignon, la branche de céleri et les carottes. Faites revenir l’oignon émincé avec l’huile dans une poêle à revêtement antiadhésif. Quand il devient translucide, ajoutez les carottes et le céleri et laissez cuire 5 minutes à feu moyen en remuant régulièrement.

Émincez les blancs de poulet en petits morceaux et ajoutez-les aux légumes. Faites revenir encore 5 minutes en remuant constamment. Transvasez dans une casserole et ajoutez 1 litre d’eau. Salez, poivrez et laissez cuire sous couvert à feu moyen 15 minutes. Vérifiez la cuisson et jetez les vermicelles en pluie. faites cuire encore 5 minutes.

Versez la soupe dans quatre assiettes creuses et décorez chaque assiette avec une pincée de paprika. Servez immédiatement.


SPAGHETTIS VIANDE HACHÉE ET ÉPINARDS

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 20 min

500 g de spaghettis • 250 g de viande hachée • 2 gousses d’ail • 200 g d’épinards cuits • 4 cuil. à soupe d’huile • 60 g de pignons de pin • sel, poivre


Réalisation

Faites revenir la viande hachée dans l’huile. Salez, poivrez et ajoutez l’ail épluché et écrasé. Cuisez à feu moyen pendant près de 10 minutes. Ajoutez les pignons de pin et cuisez encore 2 ou 3 minutes. Ajoutez les épinards cuits et mélangez pour les réchauffer.

Faites cuire les spaghettis al dente, égouttez-les et versez-les sur la viande aux épinards, mélangez bien et servez bien chaud.

 


Conseil : vous pouvez accompagner ce plat de yaourt à la grecque et fromage râpé.
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