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Introduction

Pour les repas de tous les jours comme pour recevoir, quoi de plus simple et de plus appétissant qu’une assiette gourmande ? Dans de belles et grandes assiettes rondes ou carrées, disposez harmonieusement, en fonction des saisons, légumes, viandes, poissons ou fromages pour un festival de goûts et de couleurs !

Pour réussir vos assiettes gourmandes, une seule règle est à garder en mémoire : faites-vous plaisir en cuisine, faites plaisir à vos convives et – surtout ! – ne bridez jamais l’artiste qui sommeille en vous !

 



Au fil des pages de ce petit livre, vous trouverez une multitude de recettes faciles et rapides à réaliser pour toutes les saisons, pour tous les budgets et pour toutes les occasions : repas de tous les jours en famille, dîner chic, déjeuner entre copains « à la bonne franquette », repas de fête, petits dîners en amoureux...

 



La plupart des recettes sont proposées pour quatre personnes, sauf les recettes duo bien sûr ! Les assiettes salées pourront indifféremment être servies en entrée ou en plat principal. N’hésitez pas à varier les quantités en fonction de l’appétit de vos convives ! Et pour vous simplifier la vie, vous pourrez servir certaines de ces recettes en plat unique. Il suffira de multiplier par deux les quantités, et le tour est joué ! Pour les assiettes sucrées, c’est double portion pour tout le monde, bien sûr !

 


Bon appétit !




ASSIETTES TRADITION
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ASSIETTE « BERGÈRE »

4 pers. Préparation : 15 min

• 2 poires • 1 bouquet de roquette • 1 œuf • 200 g de fromage de brebis • raisins secs • pignons • huile • sel, poivre


Réalisation

Épluchez les poires, coupez-les en quartiers en éliminant le cœur et les pépins, puis coupez-les en fines lamelles. Lavez et épluchez la roquette. Émincez-la et décorez-en le fond des assiettes individuelles. Disposez par-dessus des lamelles de poire et des tranches de fromage assez fines. Parsemez ensuite chaque assiette, à volonté, de raisins secs et de pignons. Passez au mixeur le reste de roquette avec l’œuf, un peu de sel et de poivre et un trait d’huile, jusqu’à obtention d’une sauce. Arrosez le carpaccio avec cette sauce verte. Servez aussitôt.

 


Conseil gourmand : vous pouvez aussi assaisonner ce carpaccio avec une vinaigrette au vinaigre balsamique.


ASSIETTE DE MAGRET DE CANARD AU GROS SEL

4 pers. Préparation : 35 min

• 2 magrets de canard d’environ 300 g chacun • 2 kg de gros sel • 600 g de compote de pommes


Réalisation

Préchauffez le four à 275 °C (th. 9). Déposez un lit de gros sel sur la plaque du four. Fendez la peau des magrets en plusieurs endroits, puis déposez les magrets sur le lit de gros sel, côté peau en dessous. Enfournez et faites cuire pendant 20 minutes environ. Mettez la compote de pommes à chauffer. À la fin de la cuisson, sortez les magrets du four et retirez-les de leur lit de gros sel. Retirez leur peau, puis découpez-les en biais, en fines tranches.

 


Suggestion de présentation : disposez ensuite les tranches en rosace sur le pourtour de chaque assiette individuelle. Au centre, déposez de la compote de pommes chaude. Servez aussitôt.

 


Conseil gourmand : vous avez du mal à faire prendre une compote ? Voilà comment y parvenir facilement : faites dissoudre 5 ml de gélatine pour 200 g de compote, puis versez cette compote encore chaude dans le plat de service. Glissez-le ensuite au réfrigérateur jusqu’à ce que la compote soit prise. En fonction de la recette ou de votre envie du moment, vous pouvez par la suite réchauffer la compote avant de la consommer.


ASSIETTE « CHARCUTIÈRE »

4 pers. Préparation : 15 min

• 8 feuilles de basilic frais • 6 filets d’anchois en boîte • 4 tomates olivettes • 175 g de viandes fumées variées • 125 g d’olives vertes dénoyautées • 2 cuil. à soupe de câpres • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Coupez les tomates en fines tranches régulières et arrosez celles-ci avec du vinaigre balsamique. Assaisonnez-les de sel et de poivre selon votre goût, puis réservez-les. Coupez la viande en fines tranches. Égouttez et rincez les filets d’anchois, puis coupez-les à la taille des olives. Égouttez et rincez les câpres. Insérez un petit morceau d’anchois et une câpre dans chaque olive dénoyautée. Répartissez les viandes fumées sur les assiettes individuelles, puis complétez la garniture de chaque assiette avec les tomates, les feuilles de basilic et les olives vertes farcies. Versez un filet d’huile d’olive sur le tout et servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : en accompagnement, prévoyez un délicieux pain, bien croustillant. En augmentant les proportions, ce sympathique petit en-cas se transforme en un agréable repas. Les variantes sont bien entendu nombreuses, en fonction de votre choix de viandes ou charcuteries.


ASSIETTE CHAUDE DE VOLAILLE AU TRIO D’AGRUMES

4 pers. Préparation : 1 h 10 min

• 1 échalote • 600 g d’escalopes de dinde • 400 g de morceaux de chair de pamplemousse rose, de clémentine et d’orange • 25 g de beurre • 2 cuil. à soupe d’huile • 2 cuil. à café de coriandre moulue • 1 cuil. à café de gingembre moulu • 10 cl de fond de volaille • 1 orange non traitée • sel, poivre


Réalisation

Ôtez le zeste de l’orange et pressez la moitié du fruit. Faites blanchir le zeste pendant 5 minutes à l’eau bouillante, puis égouttez-le. Pelez et émincez l’échalote. Détaillez les escalopes de dinde en huit morceaux. Parsemez-les d’une cuillerée à café de coriandre et du gingembre. Faites-les ensuite dorer dans l’huile, pendant 2 minutes par face. Jetez la graisse de cuisson. Déglacez ensuite les sucs avec le fond de volaille. Ajoutez-y l’échalote émincée, le beurre coupé en petits dés et la volaille. Assaisonnez de sel et de poivre selon votre goût, couvrez à moitié et faites cuire à feu doux pendant une demi-heure, en retournant souvent les morceaux de volaille. À la fin de la cuisson, il ne doit plus y avoir de liquide dans la poêle. Réchauffez les morceaux de chair d’agrumes à feu doux pendant 5 minutes environ, dans le jus d’orange. Égouttez-les dès la fin de la cuisson et remplacez-les par le zeste d’orange que vous réchaufferez également à feu vif pendant 1 minute. Dressez les morceaux de chair d’agrumes et les morceaux de volaille sur les assiettes individuelles. Fouettez 4 cuillerées à soupe du jus, la crème fraîche, le reste de coriandre et un peu de poivre jusqu’à obtention d’une sauce bien mousseuse. Nappez-en les assiettes et servez aussitôt.

 


Conseil gourmand : pour accompagner cette superbe préparation qui est aussi un véritable cocktail de vitamines, prévoyez quelques tagliatelles et un beau côtes-du-roussillon villages.


ASSIETTE DE CARPACCIO DE LARD

4 pers. Préparation : 15 min

4 petits artichauts • 1 citron • 1 laitue • 300 g de lard salé • 200 g de pâté de foie d’oie • persil haché • huile d’olive


Réalisation

Pressez le citron et réservez le jus. Coupez le bloc de pâté en petits cubes. Nettoyez les artichauts et éliminez les feuilles dures ainsi que les queues. Découpez ensuite les artichauts en lamelles et plongez-les dans de l’eau additionnée d’un peu de jus de citron. Coupez le lard en fines tranches. Lavez soigneusement la salade et émincez-la finement. Couvrez le fond de chaque assiette individuelle avec les feuilles de salade émincées. Disposez par-dessus les fines tranches de lard et les lamelles d’artichaut. Tout autour, façonnez une couronne de dés de pâté. Garnissez de persil haché et servez immédiatement en présentant l’huile d’olive à part.

 


Conseil gourmand : pour réussir un carpaccio, il est préférable de conserver tous les ingrédients (notamment les viandes, charcuteries ou poissons) au réfrigérateur jusqu’au moment de la préparation. Ainsi, ces ingrédients sont plus faciles à découper et conservent toutes leurs saveurs. En revanche, il vaut mieux éviter de réserver un carpaccio préparé au réfrigérateur : le mieux est de le déguster immédiatement, dès la fin de la préparation.


ASSIETTE « FERMIÈRE »

4 pers. Préparation : 20 min

4 boudins • 4 feuilles de brick • 4 brins de ciboulette • 2 pommes • 100 g de beurre • 20 cl de crème fraîche • 2 cuil. à soupe de moutarde violette • 2 cuil. à soupe de miel


Réalisation

Détaillez les boudins en tranches. Pelez et videz les pommes, puis coupez-les en rondelles assez épaisses. Faites-les ensuite dorer dans une poêle à revêtement antiadhésif, avec 50 g de beurre. Réservez-les alors sur du papier absorbant. Faites fondre le beurre restant et, à l’aide d’un pinceau, badigeonnez les deux faces des feuilles de brick. Au centre de chaque feuille, posez une tranche de pomme et quatre ou cinq tranches de boudin, puis une autre tranche de pomme. Recommencez l’opération et terminez par une tranche de pomme. Formez une aumônière et attachez-la à l’aide d’un brin de ciboulette. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7), puis enfournez les aumônières. Faites-les cuire à 180 °C (th. 6) pendant une dizaine de minutes. Pendant que les aumônières cuisent, réduisez la crème fraîche d’un tiers, puis, hors du feu, incorporez la moutarde violette. Faites tiédir le miel.

 


Suggestion de présentation : posez chaque aumônière au centre des assiettes individuelles préalablement chauffées. À l’aide d’une cuillère, disposez un turban de sauce moutarde autour de chaque aumônière, puis un filet de miel. Servez aussitôt, bien chaud.

Conseil gourmand : bon marché, cette entrée est aussi très facile à réaliser. Elle permet aussi de créer un superbe décor sur assiette.


ASSIETTE « PAYSANNE »

4 pers. Préparation : 40 min

• 8 feuilles de blette • 8 mini-épis de maïs • 2 tomates • 1/2 bouquet de persil plat • 600 g de filet de dinde • 150 g de grains de maïs égouttés • 150 g de petits pois extra-fins • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre Pour la sauce : 1 gousse d’ail • 80 g de beurre • 1 cuil. à soupe de coriandre fraîche hachée • sel, poivre


Réalisation

Taillez les filets de dinde en huit morceaux égaux. Faites-les dorer dans l’huile, avec un peu de sel et de poivre, pendant 3 minutes sur chaque face. Retirez-les de la poêle et laissez-les refroidir. Égouttez soigneusement les mini-épis de maïs et coupez-les en deux dans le sens de la longueur. Ébouillantez et pelez les tomates, puis coupez-les en quartiers. Épépinez-les et taillez la chair en petits dés. Prélevez des mini-brins de persil. Rincez et séchez soigneusement les feuilles de blette. Éliminez la côte centrale, puis étalez les feuilles sur un plan de travail. Répartissez-y, dans l’ordre, les morceaux de volaille, les brins de persil, les dés de tomate et les petits épis de maïs. Assaisonnez ensuite de sel et de poivre selon votre goût. Rabattez alors les bords des feuilles vers le centre de manière à bien enfermer la farce. Ficelez-les avec du fil de cuisine. Faites-les cuire à la vapeur pendant 15 minutes. Après 10 minutes de cuisson, entourez-les des petits pois et des grains de maïs. Confectionnez la sauce. Pelez et pressez l’ail. Mettez le beurre, la coriandre, la pulpe d’ail, un peu de sel et de poivre dans une petite casserole. Portez sur feu doux et laissez mijoter pendant 5 minutes environ. Dressez les assiettes. Filtrez la sauce au-dessus des assiettes de manière à y créer un fond de sauce. Posez ensuite une papillote sur chaque assiette et répartissez les légumes. Servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : pour votre facilité, privilégiez les mini-épis et les grains de maïs en conserve. En accompagnement, servez quelques tagliatelles fraîches.


ASSIETTE « SCORSONÈRE »

4 pers. Préparation : 45 min

• 2 échalotes • 1 botte d’estragon • 1/2 cube de bouillon de volaille • 500 g de salsifis surgelés • 400 g de filet de poulet • 1 cuil. à soupe de farine • 1/2 cuil. à soupe de beurre pour la cocotte • 20 cl de crème fraîche • sel, poivre


Réalisation

Faites cuire les salsifis dans de l’eau bouillante salée pendant 5 minutes environ, puis égouttez-les. Pelez et hachez les échalotes. Faites-les ensuite revenir dans une cocotte avec le beurre, pendant 5 minutes. Saupoudrez alors de farine, mélangez et laissez sécher sur feu vif. Ajoutez enfin 20 cl d’eau, le demi-cube de bouillon de volaille et la crème fraîche. Laissez épaissir à feu doux pendant une dizaine de minutes jusqu’à ce que la sauce puisse napper une cuillère. Ajoutez l’estragon haché, les salsifis et assaisonnez de sel et de poivre selon votre goût. Répartissez-les ensuite dans quatre ramequins et faites-les dorer sous le gril du four bien chaud. Coupez les filets de poulet en aiguillettes et faites-les cuire pendant 10 minutes environ dans une poêle à griller. Posez un ramequin de salsifis sur chaque assiette individuelle, répartissez ensuite les aiguillettes de poulet sur les assiettes et servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : très parfumé, l’estragon est l’une des plantes de base de la cuisine française. Frais, il accompagne très bien les viandes blanches, le poulet et les œufs. On l’utilise aussi dans de nombreuses sauces et il aromatise également le vinaigre. Enfin, il peut accompagner des viandes froides. L’estragon séché a tendance à perdre son arôme avec le temps. Le terme « scorsonère » se rapporte directement aux plantes de la même famille que les salsifis.


ASSIETTE « CLAMART »

4 pers. Préparation : 30 min

• 1 oignon • 1 gousse d’ail • 500 g de pâtes courtes • 200 g de jambon blanc émincé • 125 g de petits pois surgelés • 60 g de parmesan en copeaux • 32 cl de crème fraîche • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • gros sel


Réalisation

Pelez et émincez finement l’oignon. Pelez et pilez l’ail. Remplissez une casserole d’eau bouillante salée et faites-y cuire les pâtes. À la fin de la cuisson, égouttez-les et réservez 6 cl d’eau de cuisson. Remettez ensuite les pâtes dans la casserole, couvrez et réservez au chaud. Pendant la cuisson des pâtes, versez l’huile dans une sauteuse et faites-la chauffer. Faites-y ensuite revenir le jambon à feu vif : il doit devenir croustillant. Retirez-le alors de la sauteuse et, à la place, faites revenir l’ail et l’oignon pendant quelques minutes. Ajoutez dans la sauteuse la crème fraîche, les petits pois et l’eau de cuisson réservée. Portez à ébullition, puis baissez le feu et laissez frémir pendant quelques minutes : les petits pois doivent être bien tendres.

 


Suggestion de présentation : versez la sauce obtenue sur les pâtes, ajoutez le jambon et la moitié des copeaux de parmesan. Mélangez tous les ingrédients. Répartissez ensuite la préparation dans des assiettes creuses individuelles chauffées. Servez aussitôt en présentant, dans un bol à part, le reste de parmesan.

Conseil gourmand : vous avez bien entendu le choix des pâtes courtes : penne, fusilli, rigatoni…


ASSIETTE CHAUDE DE ROULADES DE POULET

4 pers. Préparation : 40 min

• 4 blancs de poulet, sans peau • 2 tomates séchées • 1 gousse d’ail • 250 g de pâtes de type « torsade » • 60 g d’olives noires • 25 g de feuilles de basilic frais • 15 g de noisettes • 1 cuil. à soupe de jus de citron • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de câpres • sel, poivre


Réalisation

À l’aide d’un rouleau à pâtisserie, aplatissez les blancs de poulet. Pelez et hachez l’ail. Hachez finement le basilic et les noisettes. Mélangez ces deux ingrédients avec l’ail, puis assaisonnez le mélange de sel et de poivre selon votre goût. Étalez ensuite cette préparation au basilic sur les blancs de poulet aplatis, puis enroulez-les autour de la garniture. Enveloppez chaque roulade de poulet dans du papier d’aluminium, en fermant bien aux deux extrémités. Remplissez une casserole d’eau, salez légèrement et portez à ébullition. Faites-y cuire les pâtes al dente. Mettez les roulades de poulet dans le panier d’un cuiseur à vapeur, couvrez, puis laissez cuire à la vapeur pendant 10 minutes environ. Coupez les tomates en dés. À la fin de la cuisson, égouttez les pâtes avant de les remettre dans leur casserole avec le jus de citron, l’huile d’olive, les dés de tomate, les câpres et les olives noires. Faites chauffer le tout.

 


Suggestion de présentation : lorsque les roulades de poulet sont cuites, déballez-les et coupez-les en tranches. Répartissez les pâtes garnies et les tranches de roulade de poulet sur quatre assiettes individuelles. Servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : les tomates séchées peuvent bien sûr être remplacées par la même quantité de tomates fraîches. Le goût final de la préparation sera cependant légèrement différent. Pour vérifier la cuisson des roulades de poulet, piquez une brochette dans chaque roulade : si le jus qui s’écoule est clair, sans trace légèrement rose, cela signifie que le poulet est cuit.


ASSIETTE « BOURGUIGNONNE »

4 pers. Préparation : 20 min

• 4 douzaines d’escargots • 3 fines tranches de lard fumé • 250 g de salade mélangée • sauce « dressing » pour salade • ciboulette hachée • beurre


Réalisation

Lavez soigneusement la salade mélangée et égouttez-la. Assaisonnez-la avec la sauce « dressing ». Disposez ensuite la salade assaisonnée dans le fond de quatre assiettes individuelles. Taillez le lard en tout petits lardons. Mettez-les dans une poêle en même temps que les escargots sans leur coquille. Ajoutez une noix de beurre et faites sauter le lard et les escargots.

 


Suggestion de présentation : à la fin de la cuisson, disposez les escargots sur les lits de salade, puis versez les lardons et le jus de cuisson par-dessus. Saupoudrez de ciboulette hachée et servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : pour cette originale petite entrée, la ciboulette hachée peut être remplacée par du persil. La sauce « dressing » pour salade, que l’on trouve prête à l’emploi dans tous nos commerces, peut être remplacée par une délicieuse vinaigrette maison.


ASSIETTE « MONSIEUR SEGUIN »

4 pers. Préparation : 35 min

• 2 bulbes de fenouil • 1 petite bûche de fromage de chèvre mi-affiné • huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Réservez le plumet et la coque des bulbes de fenouil. Coupez les cœurs en dés. Faites-les cuire à la vapeur pendant 5 minutes avant de les égoutter soigneusement. Découpez la petite bûche de chèvre en épaisses rondelles. Allumez le gril du four.

 


Suggestion de présentation : posez les coques des bulbes de fenouil dans quatre bols. Répartissez ensuite les dés de fenouil et posez une tranche de fromage sur le dessus de chaque bol. Huilez très légèrement. Passez les bols au gril pendant 8 minutes environ. Dès la sortie du four, garnissez chaque bol de plumet de fenouil et servez aussitôt.

Conseils gourmands : voici une superbe entrée, riche en saveurs mais facile et rapide à réaliser. En fonction de votre envie du moment, vous pouvez aussi l’enrichir avec quelques lamelles de jambon cru. Cette préparation peut également être proposée tiède.


ASSIETTE « SURPRISE DU POULAILLER »

4 pers. Préparation : 40 min

• 6 petits navets • 4 œufs • 3 échalotes • 3 carottes • 200 g de haricots verts extra-fins • 100 g de crème • 10 cl de vinaigre de vin • sel, poivre


Réalisation

Épluchez les échalotes et hachez-les très finement. Versez le vinaigre de vin dans une petite casserole, ajoutez les échalotes hachées et laissez frémir jusqu’à réduction complète. Réservez. Effilez les haricots. Épluchez les carottes ainsi que les navets avant d’émincer ces légumes en julienne, de la même taille que les haricots. Mettez ensuite tous les légumes dans une casserole d’eau salée et faites-les cuire pendant 10 minutes environ. Les légumes doivent rester légèrement croquants. À la fin de la cuisson, égouttez-les et réservez-les au chaud. Faites pocher les œufs de la manière classique. Versez 1 litre d’eau dans une casserole, ajoutez-y une cuillerée à soupe de vinaigre et portez à ébullition. Cassez les œufs dans une louche, l’un après l’autre, et faites-les délicatement glisser dans l’eau frémissante. Laissez frémir pendant 3 minutes, puis retirez les œufs à l’aide d’une écumoire. Posez-les délicatement sur un linge propre. Reprenez les échalotes réservées. Ajoutez-y la crème, assaisonnez de sel et de poivre selon votre goût et faites épaissir en mélangeant doucement sur feu doux.

 


Suggestion de présentation : déposez avec délicatesse un œuf au centre de chaque assiette individuelle. Répartissez dessus la julienne de légumes et nappez légèrement de sauce. Servez aussitôt.

 


Conseil gourmand : surveillez bien la cuisson des légumes. S’ils cuisent trop longtemps, ils risquent de devenir trop mous. Or, c’est justement leur croquant qui fait la beauté de cette assiette.


ASSIETTE CHAUDE D’ESCALOPES DE DINDE AUX FRUITS SECS

4 pers. Préparation : 30 min

• 10 noix • 4 escalopes de dinde • 4 blancs de poireaux émincés • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de raisins secs • 1 cuil. à café de chapelure • 1 cuil. à café d’estragon haché • 25 cl de vin blanc sec • sel, poivre


Réalisation

Faites blanchir les blancs de poireaux, puis réservez-les. Aplatissez les escalopes de dinde sur votre plan de travail. Versez les raisins secs, les noix (sans les coquilles), l’estragon et la chapelure dans un robot, puis mixez-les ensemble. Étalez ensuite une fine couche de la farce obtenue sur chaque escalope, puis enroulez-les. Versez l’huile d’olive dans une cocotte et faites chauffer. Faites-y dorer les roulades de dinde sur toutes les faces. Versez-y le vin blanc sec et faites-le réduire à feu vif pendant 5 minutes environ. Juste avant de servir, réchauffez les poireaux et répartissez-les sur des assiettes individuelles. Coupez chaque escalope de dinde en rondelles et disposez celles-ci sur les lits de poireau. Servez aussitôt.

Conseil gourmand : pour accompagner cette préparation, aussi rapide à réaliser que bon marché, un petit vin rouge du Sud-Ouest de la France est parfait.


ASSIETTE CHAUDE DE MAGRET DE CANARD AU JUS DE FRAMBOISE

4 pers. Préparation : 45 min

• 8 pommes de terre grenailles • 4 magrets de canard • 1 oignon • 300 g de haricots verts • 250 g de framboises • 30 g de beurre • 2 cuil. à soupe de persil plat haché • 1 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • 1 cuil. à soupe de sucre • 10 cl de fond de volaille • sel, poivre


Réalisation

Épluchez et hachez l’oignon. Épluchez les pommes de terre grenailles. Équeutez les haricots verts et faites-les cuire à la vapeur pendant 15 à 20 minutes. Posez les magrets côté peau dans une poêle à revêtement antiadhésif froide. Commencez la cuisson à feu moyen pendant 10 minutes environ. Éliminez alors le gras et terminez la cuisson, côté chair, pendant 5 minutes environ. À la fin de la cuisson, enveloppez chaque magret dans du papier d’aluminium. Faites revenir l’oignon haché dans 10 g de beurre. Ajoutez le fond de volaille et les framboises, puis laissez mijoter pendant 5 minutes. Ajoutez ensuite le sucre et le vinaigre de vin rouge. Mixez et filtrez le jus de cuisson. Sur feu doux, incorporez 20 g de beurre. Assaisonnez de sel et poivre selon le goût.

Coupez les magrets de canard en aiguillettes. Dressez-les en éventail sur les assiettes individuelles, puis disposez les pommes de terre et les haricots verts. Nappez de sauce et saupoudrez de persil haché. Servez aussitôt.

 


Conseils gourmands : si elle fait toujours beaucoup d’effet, cette préparation reste facile à réaliser et très abordable financièrement. Un vin de Cahors, agréablement fruité, l’accompagne parfaitement.
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