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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 4
Croziflette
300 g de crozets nature
50 cl de crème fraîche
5tranches de jambon cru 
deSavoie
1oignon
1reblochon
PRÉPARATION: 5MINUTES
CUISSON: 30MINUTES
6  –  VIANDES





 [image: ]1 Faites cuire les crozets 15minutes 
àl’eau bouillante salée. Préchauffez 
lefour à180 °C (th.6).
2 Épluchez et émincez l’oignon. 
Coupez le jambon en fines lanières 
et lereblochon en dés. Faites revenir 
l’oignon 5minutes.
3 Égouttez les crozets et versez-les 
dans un plat à gratin, ajoutez le jambon 
cru, l’oignon, la moitié du reblochon 
etlacrème fraîche.
4 Mélangez et répartissez le reste 
dereblochon sur le dessus. Faites 
gratiner 10minutes.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 6
Cuisses de poulet 
aubasilic
6belles cuisses de poulet
300 g de tomates cerises
1botte de basilic
6gousses d’ail
600 g de pommes de terre
1 cuil. à café de piment 
d’Espelette
PRÉPARATION: 10MINUTES
CUISSON: 1HEURE30
8  –  VIANDES





 [image: ]1Dans un plat allant au four, disposez 
les cuisses de poulet, les gousses d’ail 
entières, les pommes de terre coupées 
enquatre, les tomates cerises, les feuilles 
et les tiges de basilic hachées.
2 Arrosez d’huile d’olive, salez, poivrez 
etsaupoudrez de piment d’Espelette.
3 Préchauffez le four à 150 °C (th.5) 
etenfournez pour 1heure30.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 4
Poulet rôti au citron 
etauromarin
1poulet 2citrons (bio de préférence)
2branches de romarin
PRÉPARATION: 10MINUTES
CUISSON: 1HEURE30
10  –  VIANDES





 [image: ]1Coupez 1citron en petits morceaux, 
farcissez le poulet avec et ajoutez 
1branche de romarin.
2 Salez, poivrez le poulet etversez 
unfilet d’huile d’olive.
3 Coupez le second citron en fines 
tranches et disposez-les sur le poulet 
avec la seconde branche de romarin 
émiettée.
4 Préchauffez le four à 160 °C (th.5/6) 
etenfournez pour 1heure30, en arrosant 
de temps en temps le poulet avec son jus.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 6
Épaule d’agneau harissa 
etpommes de terre
1épaule d’agneau
2cuil. à soupe de harissa
1 kg de pommes de terre
2feuilles de laurier
1grosse tomate
PRÉPARATION: 15MINUTES
CUISSON: 50MINUTES
12  –  VIANDES





 [image: ]1Épluchez les pommes de terre. 
Coupez-les ainsi que la tomate en fines 
rondelles, placez-les au fond d’un plat 
huilé, salez et poivrez.
2 Préchauffez le four à 210 °C (th.7). 
Frottez l’épaule d’agneau avec la harissa.
3 Posez la viande sur les pommes 
deterre et badigeonnez-la d’huile 
 
d’olive.
4 Salez et poivrez le tout, ajoutez 
lesfeuilles de laurier etenfournez 
pour50minutes.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 6
Gratin de macaronis 
jambon-fromage
500 g de macaronis
20 cl de crème fraîche épaisse
4tranches de jambon blanc
60 g de gruyère râpé
40 g de beurre
10 brins de ciboulette
PRÉPARATION: 10MINUTES
CUISSON: 35MINUTES
14  –  VIANDES





 [image: ]1 Préchauffez le four à 240 °C (th.8). 
Faites cuire les macaronis al dente 
(environ 8minutes), puis égouttez-les.
2 Coupez le jambon en lamelles. Lavez 
et ciselez la ciboulette.
3 Beurrez un plat à gratin. Mélangez 
les macaronis, lejambon, le reste de 
beurre, la crème, laciboulette ciselée 
etle fromage.
4 Versez dans le plat et enfournez pour 
25minutes.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 4
Parmentier de confit 
decanard
2cuisses de canard confites en 
conserve
15 cl de lait
800 g de pommes de terre
4pincées de noix muscade
1oignon rouge
100 g de roquette
PRÉPARATION: 15MINUTES
CUISSON: 30MINUTES
16  –  VIANDES





 [image: ]1Faites revenir l’oignon haché avec 
lachair de canard dans 1cuil. à soupe 
degraisse decanard, 10minutes.
2 Faites cuire les pommes de terre 
pelées à l’eau, égouttez et écrasez-les 
enpurée avec le lait, du sel, du poivre 
etla muscade.
3 Préchauffez le four à 180 °C (th.6). 
Dans un plat à gratin, déposez la viande 
et recouvrez depurée.
4 Enfournez pour 15minutes. Servez 
accompagné de roquette.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 4
Rôti de bœuf en croûte
1rôti de bœuf
1botte de basilic
1pâte feuilletée
50 g de parmesan
1œuf
100 g de pignons de pin
PRÉPARATION: 15MINUTES
CUISSON: 35MINUTES
18  –  VIANDES





 [image: ]1 Faites dorer les pignons de pin. 
Mixez-les avec les feuilles de basilic, 
leparmesan, un peu d’huile d’olive, 
dusel et du poivre.
2 Préchauffez le four à 190 °C (th.6). 
Faites dorer le rôti de tous les côtés 
3minutes dans une poêle bien chaude. 
Laissez refroidir.
3 Enduisez-le de pesto et enroulez-le 
dans la pâte feuilletée.
4 Badigeonnez la pâte d’œuf battu 
etenfournez pour 30minutes.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 6
Rôti de porc aux pommes
1rôti de porc
25 cl de cidre brut
6pommes
30 cl de bouillon de légumes
10feuilles de sauge
1cuil. à café de fond de veau
PRÉPARATION: 15MINUTES
CUISSON: 1HEURE15
20  –  VIANDES





 [image: ]1 Préchauffez le four à 180 °C (th.6).
2 Placez le rôti dans un plat, salez, 
poivrez, versez le cidre et le bouillon. 
Ajoutez les feuilles de sauge etenfournez 
pour 30minutes.
3 Épluchez et coupez les pommes 
en quartiers. Ajoutez-les dans le plat. 
Enfournez à nouveau pour 40minutes 
à190 °C.
4 Versez le jus dans une casserole 
avec le fond de veau et faites réduire 
5minutes. Servez le rôti avec cette sauce.
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 [image: ]LISTE DE COURSES
× 4
Travers de porc 
àl’américaine
500 g de travers de porc 2cuil. à soupe de sauce soja 2cuil. à soupe de miel
PRÉPARATION: 10MINUTES
CUISSON: 1HEURE
le jus d’1citron 1/2 cuil. à café de gingembre
22  –  VIANDES





 [image: ]1 Préchauffez le four à 180 °C (th.6). 
Dans un bol, mélangez la sauce soja, 
le miel, le jus de citron et le gingembre. 
Salez et poivrez.
2 Badigeonnez les travers deporc 
decette préparation etdisposez-les 
dansun plat allant au four.
3 Enfournez pour 1heure en arrosant 
les travers de sauce à mi-cuisson.
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