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			INTRODUCTION

			Vous aimez cuisiner et surprendre votre famille et vos amis.

			Vous êtes attachés à la qualité des produits, et vous recherchez un mode de cuisson qui les mette en valeur.

			Vous faites attention à votre santé et vous tenez à préparer une cuisine saine, avec un minimum de corps gras.

			Vous êtes souvent pressés et vous cherchez la simplicité, la rapidité.

			Voici quatre bonnes raisons de craquer pour les papillotes.

			Vous minimisez les apports de corps gras, vous économisez de la vaisselle, vous préservez au mieux les saveurs et vous jouez l’effet de surprise. Que demander de plus ?

			Quelles papillotes utiliser ?

			
					•	Les feuilles de brick, à faire frire à l’huile, ou plus sagement à faite dorer au four après les avoir badigeonnées de beurre fondu.

					•	Les feuilles de chou, succulentes avec le poisson et le porc.

					•	Le papier d’aluminium, facile à manipuler et à plier, mais attention, il ne convient pas au four à micro ondes.

					•	Le papier sulfurisé, qui laisse entrevoir son contenu, mais parfois délicat à sceller.

					•	Les papillotes en silicone, réutilisables, qui conviennent aussi bien au four à micro-ondes qu’au four traditionnel.

			

			Comment les plier ?

			Carré ou rectangle
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			Découpez un morceau de papier aluminium ou de papier sulfurisé d’une dimension de 40 x 30 cm. Graissez bien au pinceau la moitié de la feuille. Déposez la garniture sur la partie huilée ou beurrée. Repliez la feuille en deux. Fermez les trois côtés par plis successifs de 1 cm de largeur.

			Bonbon
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			Découpez un morceau de papier sulfurisé d’une dimension de 30 x 30 cm ou de 25 x 25 cm. Graissez bien au pinceau le centre de la feuille. Déposez la garniture sur la partie huilée ou beurrée. Rabattez deux côtés pour former un cylindre. Ficelez les extrémités du cylindre avec une ficelle.

			Cœur
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			Découpez un grand coeur dans du papier sulfurisé (30 x 30 cm). Graissez la partie gauche. Déposez la garniture. Badigeonnez les bords de blanc d’oeuf. Refermez le coeur en deux. Fermez les bords par plis successifs de 1 cm de largeur.

			Quelques principes à respecter :

			
					•	Préchauffez le four avant la cuisson ;

					•	Prévoyez large en coupant du papier cuisson, afin de pouvoir refermer facilement la papillote ;

					•	Ne mettez pas trop de liquide dans la papillote, afin d’éviter des débordements ;

					•	N’oubliez pas d’assaisonner avant de refermer les papillotes ;

					•	Faites attention de ne pas vous brûler en retirant les papillotes du four ;

					•	Si vous utilisez du papier d’aluminium, garnissez le côté mat du papier ;

					•	Si vous utilisez du papier sulfurisé, n’hésitez pas à refermer les papillotes avec des cure-dents ou de la ficelle ;

					•	Si vous utilisez des feuilles de brick, superposez-les afin d’éviter des déchirures ;

					•	Servez les papillotes fermées, posées sur une assiette de service, pour réserver aux convives l’effet de surprise. Attendez quelques minutes pour ouvrir délicatement les papillotes afin de ne pas vous brûler. Proposez des ciseaux éventuellement. Si les papillotes sont gorgées de liquide, pratiquez une incision dans un côté et laissez un peu de liquide s’échapper afin que les assiettes ne soient pas inondées.

			

			Avant de vous lancer derrière les fourneaux quelques « trucs » indispensables !

			Quelles sont les équivalences pour…..

			
					•	1 litre = 10 dl = 100 cl

					•	½ litre = 5 dl = 50 cl

					•	¼ litre = 2, 5 dl = 25 cl

					•	1 bol = 35 cl 

					•	1 tasse à café = 10 cl

					•	1 verre à vin = 8 à 12 cl

					•	1 verre à liqueur = 4 cl

			

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							 

						
							
							1 c café rase

						
							
							1 c soupe rase

						
					

					
							
							Beurre

						
							
							4 gr

						
							
							12 gr

						
					

					
							
							Crème fraîche

						
							
							4 gr

						
							
							12 gr

						
					

					
							
							Eau

						
							
							0, 5 cl

						
							
							1 cl

						
					

					
							
							Farine

						
							
							5 gr

						
							
							15 gr

						
					

					
							
							Gruyère râpé

						
							
							

						
							
							10 gr

						
					

					
							
							Huile

						
							
							5 gr

						
							
							16 gr

						
					

					
							
							Miel

						
							
							5 gr

						
							
							18 gr

						
					

					
							
							Riz

						
							
							

						
							
							20 gr

						
					

					
							
							Sel

						
							
							5 gr

						
							
							15 gr

						
					

					
							
							Sucre 

						
							
							6 gr

						
							
							20 gr

						
					

				
			

			

			Fruits et légumes : Combien pèse, en moyenne…

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							1 abricot 

						
							
							60 g

						
							
							1 morceau de sucre 

						
							
							5 g

						
					

					
							
							1 aubergine 

						
							
							225 g

						
							
							1 oeuf 

						
							
							60 g

						
					

					
							
							1 banane 

						
							
							150 g

						
							
							1 oignon  

						
							
							125 g

						
					

					
							
							1 carotte 

						
							
							125 g

						
							
							1 orange 

						
							
							200 g

						
					

					
							
							1 citron 

						
							
							120 g

						
							
							1 pamplemousse 

						
							
							300 g

						
					

					
							
							1 concombre 

						
							
							100 g

						
							
							1 pêche 

						
							
							150 g

						
					

					
							
							1 échalote 

						
							
							25 g

						
							
							1 poire 

						
							
							120 g

						
					

					
							
							1 endive 

						
							
							100 g

						
							
							1 poireau 

						
							
							150 g

						
					

					
							
							1 fenouil 

						
							
							300 g

						
							
							1 poivron 

						
							
							100 g

						
					

					
							
							1 figue 

						
							
							50 g

						
							
							1 pomme 

						
							
							150 g

						
					

					
							
							1 gousse d’ail 

						
							
							5 g

						
							
							1 pomme de terre 

						
							
							80 à 320 g selon l’espèce

						
					

					
							
							1 grosse betterave 

						
							
							400 g

						
							
							1 prune 

						
							
							30 g

						
					

					
							
							1 kiwi 

						
							
							100 g

						
							
							1 tomate

						
							
							80 g à 200 g

						
					

					
							
							1 mangue 

						
							
							400 g

						
							
							

						
							
							

						
					

				
			

			

			Les justes proportions

			Comptez par personne : 

			
					•	130 à 150 g de poisson

					•	100 à 130 g de viande

					•	150 g de pomme de terre crue

					•	200 g de légumes verts

					•	60 g de féculents crus (riz, pâtes sèches, semoule…) 

					•	50 g de salade verte

					•	250 ml de potage

					•	40 g de pain

					•	40 g de fromage 

			

			Le thermostat du four

			
					•	60°C = th. 2

					•	90°C = th. 3

					•	120°C = th. 4

					•	150°C = th. 5

					•	180°C = th. 6

					•	210°C = th. 7

					•	240°C = th. 8

			

			Le temps de cuisson en papillotes (en moyenne)

			
				
					
					
				
				
					
							
							Aubergines

						
							
							10 min

						
					

					
							
							Courgettes

						
							
							5 min

						
					

					
							
							Pommes de terre

						
							
							20 min

						
					

					
							
							Tomates

						
							
							  5 min

						
					

					
							
							

						
					

					
							
							Poisson blanc

						
							
							10 min

						
					

					
							
							Saumon

						
							
							15 min

						
					

					
							
							Thon

						
							
							  5 min

						
					

					
							
							Truite

						
							
							15 min

						
					

					
							
							

						
					

					
							
							Viande

						
							
							15 à 20 min

						
					

					
							
							Volaille

						
							
							10 à 15 min

						
					

					
							
							

						
					

					
							
							Bananes

						
							
							5 min

						
					

					
							
							Fruits rouges

						
							
							5 min

						
					

					
							
							Fruits blancs

						
							
							10 min

						
					

				
			

			

			Les basiques du placard

			Voici quelques produits de base que vous serez amené à utiliser souvent ; ayez-les en réserve dans votre placard pour ne pas vous trouver pris au dépourvu au dernier moment, vérifiez les dates de péremption, renouvelez-les dès que le niveau baisse : 

			– pour l’épicerie : 

			
					•	sucre en poudre

					•	cassonade

					•	miel liquide

					•	farine

					•	levure en sachet

			

			– pour les épices : 

			
					•	sel

					•	poivre

					•	noix de muscade

					•	baies roses

					•	baies de genièvre

					•	clous de girofle

					•	thym

					•	feuilles de laurier

					•	curry

					•	coriandre

					•	gingembre

					•	safran

					•	paprika

					•	échalotes semoule

					•	piment d’Espelette

					•	cannelle

					•	vanille

			

			– pour les condiments : 

			
					•	moutarde

					•	ketchup

					•	cornichons

					•	câpres

					•	olives

					•	huile d’olive et de tournesol

					•	vinaigre de vin

					•	Worcestershire sauce

					•	sauce de soja

					•	tomates séchées

					•	citrons confits

					•	concentré de tomate en tube

			

			– pour les conserves : 

			
					•	thon, au naturel

					•	filets d’anchois

			

			A garder sous la main aussi : 

			
					•	un rouleau de papier d’aluminium ménager

					•	du papier sulfurisé

					•	du film alimentaire

					•	des boites hermétiques pour tout ranger dans le réfrigérateur

					•	des sachets congélation

			

			Un truc : marquez sur une ardoise les ingrédients qui sont en rupture ; à la prochaine visite au supermarché, vous n’oublierez pas de vous les procurer.

			Et maintenant, voici 400 recettes de papillotes salées et sucrées pour de grands moments de gourmandise.

		

	

Entrées et tapas

[image: couvert]Artichauts aux champignons

4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 25 min

8 artichauts • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 oignon • 3 cl de vin blanc • 1 citron ½ • 200 g de champignons de paris • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin blanc • 2 échalotes • 4 gousses d’ail • 15 cl de crème fraîche • 2 cuil. à soupe de jus de citron • sel • poivre

Réalisation

Ôtez la queue et les premières feuilles des artichauts. Éliminez la partie supérieure des feuilles les plus dures, ôtez le foin à l’aide d’une cuillère à soupe. Pressez le jus d’½ citron, versez-le dans un saladier rempli d’eau fraîche, puis ajoutez les fonds d’artichauts nettoyés. Faites bouillir de l’eau avec le vinaigre et plongez les fonds pendant 2 minutes. Égouttez-les et laissez refroidir. Épluchez et émincez l’oignon et les échalotes. Coupez l’autre citron en quartiers. Lavez, puis ôtez le bout terreux des champignons, émincez-les et faites-les suer dans une poêle avec 1 cuillerée à soupe d’huile. Ajoutez l’oignon, les échalotes, les quartiers de citron et les gousses d’ail entières, mais épluchées. Laissez cuire 5 minutes, mouillez avec le vin blanc, puis réduisez pendant 5 minutes. Préparez 4 grandes feuilles et répartissez les oignons et les échalotes, ajoutez les fonds d’artichauts coupés en quatre et les champignons. Assaisonnez de sel et de poivre et refermez les papillotes. Laissez cuire à four très chaud 10 minutes. Servez accompagné d’une petite sauce crémée et citronnée.

Conseil : vous pouvez utiliser des fonds d’artichauts surgelés. Arrosez-les de vinaigre chaud, laissez-les refroidir, puis égouttez-les avant de les utiliser.

[image: couvert]Artichauts farcis

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 30 min

4 gros fonds d’artichauts cuits • 2 échalotes • 200 g de champignons de Paris • 1 gousse d’ail • 1 œuf • 40 g de beurre • sel, poivre

Réalisation

Lavez les champignons après avoir enlevé le bout terreux, émincez-les très finement. Pelez l’ail et l’échalote, hachez-les. Battez l’œuf en omelette, ajoutez les champignons et le hachis, salez, poivrez, mélangez bien. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Découpez quatre carrés de papier d’aluminium. Déposez au centre un fond d’artichaut. Partagez la farce en quatre parts égales, mettez-les sur les fonds d’artichauts, ajoutez une noisette de beurre. Refermez les papillotes, mettez-les dans un plat à four et faites cuire pendant 30 minutes.

Variantes : ajoutez du jambon blanc ou du jambon de pays hachés, ou encore des allumettes de lard fumé.

[image: couvert]Asperges au crabe

4 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 30 min

800 g d’asperges • 200 g de chair de crabe • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail pilée • 1 cuil. à café de Tabasco® (ou 1 piment finement haché) • 1 oignon haché • ½ tasse de coriandre fraîche hachée • 2 cuil. à soupe de chapelure • le jus d’½ citron • sel • poivre

Réalisation

Parez les asperges en retirant les filaments et la partie dure. Lavez-les et faites-les cuire dans l’eau salée pendant 15 minutes jusqu’à ce qu’elles soient bien tendres mais fermes. Laissez-les égoutter sur un torchon propre pour bien éliminer l’eau. Coupez les asperges en tronçons de 4-5 cm et réservez. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Égouttez la chair de crabe. Assaisonnez avec le sel, le poivre, le Tabasco® et le jus de citron. Dans une petite poêle, faites dorer l’oignon, l’ail et la coriandre dans la moitié de l’huile d’olive pendant 3 à 4 minutes. Étalez 4 grandes feuilles à papillotes. Disposez les asperges en privilégiant les morceaux les plus tendres, puis la chair de crabe. Répartissez l’ail, l’oignon et la coriandre. Saupoudrez de chapelure, arrosez d’un petit filet d’huile d’olive et fermez les papillotes. Faites cuire à four chaud pendant 10 minutes environ.

[image: couvert]Aubergines à la mozzarella et au parmesan

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

2 grosses aubergines • 1 belle tomate • 1 gousse d’ail • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 50 g de parmesan râpé • 200 g de mozzarella • 1 cuil. à café d’origan • sel • poivre

Réalisation

Rincez et séchez les aubergines, et éliminez le pédoncule. Tranchez chacune d’entre elles en quatre dans le sens de l’épaisseur. Assaisonnez d’ail écrasé. Rincez la tomate et coupez-la en petits dés. Coupez la mozzarella en tranches très fines, légèrement plus petites que les tranches d’aubergine. Déposez 2 tranches d’aubergine sur une papillote et recouvrez-les de mozzarella. Terminez par des dés de tomate et le parmesan râpé. Assaisonnez d’huile d’olive, de sel, de poivre et d’origan. Fermez la papillote et laissez cuire à four très chaud de 15 à 20 minutes selon la taille des tranches d’aubergine. Servez accompagné de mesclun ou de roquette bien assaisonnés.

[image: couvert]Aumônières à l’œuf et au jambon

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 10 min

5 feuilles de brick • 4 œufs • 4 tranches de jambon • 80 g de gruyère râpé

Réalisation

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Placez quatre feuilles de brick sur une assiette. Découpez la dernière feuille en quatre, elle servira à doubler le fond des aumônières. Déposez au centre des feuilles une tranche de jambon découpée en petits morceaux, un œuf et du gruyère râpé. Pliez les feuilles de brick comme une petite bourse. Fermez-les avec une petite ficelle. Faites cuire les aumônières 10 minutes au four.

[image: couvert]Bonbons de foie gras

4 pers. (12 bonbons) Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

250 g de foie gras cru • 3 feuilles de brick • 30 g de beurre • fleur de sel, poivre du moulin

Réalisation

Faites fondre le beurre dans une casserole à feu très doux et retirez le dépôt blanc qui s’est formé afin d’obtenir un beurre clarifié. Coupez les feuilles de brick en quatre. Coupez le foie gras en douze cubes de même taille. Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Déposez au centre de chaque quart de feuille un cube de foie gras, salez, poivrez et refermez bien hermétiquement la brick, badigeonnez-la de beurre fondu et déposez sur la plaque du four. Enfournez et laissez cuire pendant 5 minutes en surveillant la couleur des bricks. Retirez du four, laissez tiédir les bonbons.

[image: couvert]Bonbons de Saint-Jacques aux petits légumes

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 6 min

12 noix de Saint-Jacques • 30 g de beurre • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 150 g de champignons de Paris • 1 petite courgette • 2 tomates grappe • 4 cuil. à soupe de vin blanc • 1 citron vert • quelques fines herbes • sel

Réalisation

Retirez le petit nerf des noix de Saint-Jacques. Émincez finement la courgette et les champignons. Découpez les tomates et le citron vert en quartiers. Faites colorer dans le beurre bien chaud, pendant 30 secondes, les noix de Saint-Jacques recto et verso. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Découpez quatre feuilles de papier sulfurisé (25 x 25 cm). Badigeonnez-les d’huile d’olive. Déposez au milieu de chaque feuille les champignons émincés, les rondelles de courgette et les quartiers de tomate. Salez. Ajoutez les fruits de mer et arrosez-les de vin blanc. Décorez avec le quartier de citron vert et les fines herbes. Refermez délicatement le papier cuisson et nouez les extrémités avec de la ficelle à la façon d’un bonbon « papillote ». Faites cuire les bonbons au four pendant 6 minutes.

[image: couvert]Bonbons de saumon et crevettes à la coriandre

4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 8 min

250 g de filet de saumon sans peau • 16 crevettes • 16 tomates cerise • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 cuil. à soupe de fumet • 1 petit bouquet de feuilles de coriandre • sel

Réalisation

Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Découpez seize cubes dans le filet de saumon. Réalisez douze mini-brochettes composées chacune d’un cube de saumon d’une tomate cerise et d’une crevette. Salez. Découpez quatre feuilles de papier sulfurisé (25 x 25 cm). Badigeonnez-les d’huile d’olive. Déposez au milieu de chaque feuille quatre mini-brochettes et arrosez-les de fumet de poisson. Ajoutez la coriandre hachée. Refermez délicatement le papier cuisson et nouez les extrémités avec de la ficelle à la façon d’un bonbon « papillote ». Faites cuire les bonbons au four pendant 8 minutes.

[image: couvert]Bricks à l’œuf

4 pers. Préparation : 5 min – Cuisson : 3 min

4 feuilles de brick • 4 œufs • 1 cuil. à soupe d’huile • sel, poivre

Réalisation

Posez une feuille de brick sur une assiette. Cassez un œuf et déposez-le au centre de la feuille, salez et poivrez. Pliez la feuille en deux. Faites chauffer l’huile dans une poêle. Faites glisser la demi-feuille dans la graisse chaude, l’œuf coagule aussitôt, vous pouvez replier les bords. Laissez cuire 1 minute de chaque côté. Recommencez pour les autres bricks.

[image: couvert]Bricks à l’œuf et au thon

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 3 min

4 feuilles de brick • 4 œufs • 200 g de thon au naturel • 1 cuil. à soupe de ciboulette • sel, poivre

Réalisation

Écrasez le thon avec une fourchette. Posez les feuilles de brick sur des assiettes. Déposez au centre un peu de thon et cassez les œufs. Salez, poivrez et ajoutez la ciboulette hachée. Refermez les bricks et pliez-les en carré. Faites frire les bricks dans une poêle avec de l’huile bien chaude, 1 minute par côté.

Conseil : accompagnez les bricks de quartiers de citron.

[image: couvert]Bricks à l’œuf et à la feta

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 3 min

4 feuilles de brick • 4 œufs • 100 g de feta en dés • 1 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à soupe de persil plat • sel, poivre

Réalisation

Étalez les feuilles de brick sur des assiettes. Déposez au centre quelques dés de feta et cassez les œufs. Salez, poivrez et ajoutez du persil haché. Refermez les bricks et pliez-les en carré. Faites frire les bricks dans une poêle avec de l’huile bien chaude, 1 minute par côté.

Conseil : accompagnez les bricks d’une petite salade relevée.

[image: couvert]Bricks au bœuf haché

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 10 min

4 feuilles de brick • 1 oignon • 1 cuil. à soupe d’huile • 400 g de bœuf haché • 2 cuil. à soupe de sauce tomate • 1 œuf • 1 cuil. à soupe de persil plat haché • sel, poivre

Réalisation

Hachez finement l’oignon. Dans une petite cocotte, faites colorer la viande dans de l’huile bien chaude et laissez-la cuire 5 à 6 minutes. Ajoutez l’oignon et la sauce tomate. Laissez cuire encore un peu. Mettez la viande dans un saladier et laissez-la refroidir. Terminez la farce en ajoutant l’œuf, le persil, du sel et du poivre. Étalez les feuilles de brick sur des assiettes. Déposez au centre la farce de bœuf. Refermez les bricks et pliez-les en carré. Faites frire doucement les bricks dans une poêle avec un peu d’huile bien chaude, quelques minutes par côté.

[image: couvert]Bricks de confit de canard, pignons, ciboulette

4 pers. (12 pièces) Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

3 feuilles de brick • 2 cuisses de canard confites • 2 échalotes • 4 cuil. à soupe de pignons • ½ bouquet de ciboulette • poivre

Réalisation

Faites griller les pignons à sec dans une poêle. Pelez et hachez les échalotes, ciselez la ciboulette. Égouttez les cuisses de canard en conservant la graisse, faites-les réchauffer dans une casserole avec le hachis d’échalote. Effilochez la chair, retirez les os, ajoutez les pignons, les trois quarts de la ciboulette, poivrez, mélangez bien. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).Coupez les feuilles de brick en quatre. Déposez un peu de cette préparation au centre des quarts de feuilles de brick, roulez-les en petits paquets. Mettez les bricks dans un plat à four, badigeonnez légèrement de graisse de canard et enfournez. Laissez cuire pendant 10 minutes. Les bricks doivent être dorées. Disposez sur des cuillères de présentation, parsemez du reste de ciboulette ciselée. Servez chaud ou tiède.

[image: couvert]Bricks de pommes de terre et crabe

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 35 min

4 feuilles de brick • 4 œufs • 4 petites pommes de terre • 100 g de chair de crabe • 1 cuil. à soupe de câpres • sel, poivre

Réalisation

Épluchez et faites cuire les pommes de terre à l’eau pendant 30 minutes. Écrasez-les à la fourchette. Posez les feuilles de brick sur des assiettes. Répartissez la pulpe de pomme de terre au centre des feuilles de brick. Ajoutez la chair de crabe et les câpres. Cassez les œufs et déposez-les au centre des feuilles, salez et poivrez. Refermez les bricks et pliez-les pour former un carré. Faites glisser les bricks dans une poêle avec un peu d’huile bien chaude et laissez colorer 2 à 3 minutes.

[image: couvert]Bricks de saumon aux tomates confites

4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 20 min

6 feuilles de brick • 300 g de filet de saumon sans peau • 1 citron • 1 cuil. à soupe de coriandre hachée • 1 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 1 petite boîte de tomates confites • 20 g de beurre fondu • huile pour friture • sel

Réalisation

Coupez les tomates en petits dés. Pochez le saumon pendant 5 minutes dans de l’eau bouillante salée et citronnée. Égouttez-le saumon et émiettez- le aussitôt avec une fourchette. Laissez refroidir. Ajoutez la crème, la coriandre hachée, quelques dés de tomate confite et du sel fin. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Découpez des bandes de feuille de brick de 7 cm de large. Badigeonnez-les de beurre fondu. Déposez une cuillerée de farce en bas de ces bandes. Repliez le bas de la bande sur la farce en formant un triangle. Continuez le pliage jusqu’en haut. Vous obtenez un triangle. Transpercez le triangle avec une pique en bois pour le maintenir. Recommencez l’opération jusqu’à épuisement de la farce et des feuilles de brick. Faites cuire les bricks pendant 15 minutes au four.

Variante : remplacez les tomates confites par des coeurs d’artichaut à l’huile d’olive.

[image: couvert]Cigares croustillants de langoustine au saumon fumé, salade de courgette

4 pers. Prép. : 20 min – Réfrigération : 15 min – Cuisson : 7 min

3 feuilles de brick • 30 g de beurre fondu • 1 blanc d’œuf • 12 queues de langoustine • 1 petite plaque de saumon fumé • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 petites courgettes • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de crème liquide • 1 cuil. à café de vinaigre balsamique • sel

Réalisation

Détaillez douze petites tranches de saumon fumé. Enroulez les douze queues de langoustines dans les tranches de saumon fumé. Badigeonnez les feuilles de brick de beurre fondu. Découpez-les en quatre. Déposez les langoustines sur la pointe des feuilles puis roulez-les. À la fin, collez les cigares avec du blanc d’œuf. Laissez reposer 15 minutes au frais. Lavez et coupez les extrémités des courgettes. À l’aide d’une râpe ou d’un couteau économe, détaillez des lanières fines dans la longueur des courgettes. Assaisonnez-les d’une vinaigrette composée d’huile d’olive, de vinaigre balsamique, de crème et de sel. Dans une poêle, faites chauffer de l’huile d’olive et faites cuire doucement les cigares de langoustine. Retournez-les fréquemment. Servez-les avec la salade de courgettes.

[image: couvert]Cônes craquants à la macédoine de thon

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 4 min

2 feuilles de brick • 30 g de beurre fondu • 1 boîte de macédoine de légumes (300 g) • 1 boîte de thon au naturel (120 g) • 4 cuil. à soupe de mayonnaise • sel

Réalisation

Égouttez la macédoine et le thon. Dans un saladier, écrasez le thon à la fourchette avec la mayonnaise. Incorporez la macédoine. Réservez au frais. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Badigeonnez les feuilles de brick avec le beurre fondu et découpez-les en deux. Enroulez les quatre demi-feuilles de manière à former des cônes. Piquez-les avec un cure-dents pour bien les maintenir. Faites cuire les cônes 4 minutes au four. Garnissez délicatement les cônes avec la macédoine bien froide.

[image: couvert]Cônes craquants au chèvre frais et noix

4 pers. Préparation : 10 minutes – Cuisson : 4 min

2 feuilles de brick • 30 g de beurre fondu • 120 g de fromage de chèvre frais • 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 1 cuil. à soupe de basilic haché • 1 cuil. à café d’huile d’olive • 3 cuil. à soupe de cerneaux de noix • sel, poivre du moulin

Réalisation

Dans un saladier, travaillez avec une spatule en bois le fromage de chèvre frais avec la crème épaisse, l’huile d’olive, la moitié du basilic, du sel et du poivre. Incorporez à la fin les noix concassées au couteau. Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Badigeonnez les feuilles de brick avec le beurre fondu et le reste de basilic haché. Découpez-les en deux. Enroulez les quatre demi-feuilles de manière à former des cônes. Piquez-les avec un cure-dents pour bien les maintenir. Faites cuire les cônes 4 minutes au four. Garnissez délicatement les cônes avec le chèvre frais aux noix.

Conseil : vous pouvez utiliser une poche à douille pour garnir les cônes, mais il faut concasser les noix très finement.

[image: couvert]Coquilles Saint-Jacques au safran

4 Pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 25 min

4 pommes de terre • 4 ou 5 noix de Saint-Jacques (selon la taille) • 2 cuil. à soupe de vin blanc • 2 échalotes • 2 cuil. à soupe d’huile végétale • 3 cuil. à soupe de crème fraîche • 1 dose de safran • sel • poivre

Réalisation

Faites cuire les pommes de terre à l’eau pendant 15 minutes. Épluchez-les et coupez-les en rondelles. Épluchez et émincez les échalotes, faites-les blondir 5 minutes dans l’huile. Salez et poivrez. Déglacez au vin blanc. Répartissez les morceaux de pommes de terre sur 4 feuilles à papillote et déposez 1 noix de Saint-Jacques ou deux par-dessus. Salez et poivrez. Répartissez les échalotes. Mélangez la crème fraîche au safran et déposez 1 petite cuillerée de celle-ci sur chaque papillote. Refermez et enfournez pour 5 minutes à four très chaud. Servez de suite.

Conseil : remplacez les pommes de terre par des endives, des blettes ou des poireaux.

[image: couvert]Craquants de saumon mariné

4 pers. Préparation : 30 min – Réfrigération : 2 h – Cuisson : 8 min

5 feuilles de brick • 40 g de beurre • 150 g de filet de saumon sans peau • 1 citron • 1 citron vert • 1 cuil. à café de sauce de soja • 1 petite botte de coriandre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin

Réalisation

Pressez les citrons. Détaillez le filet de saumon en petits dés de 1 cm de côté. Déposez tous les cubes dans un saladier. Arrosez avec le jus des citrons, l’huile d’olive et la sauce de soja. Poivrez, ajoutez la coriandre hachée, mélangez le tout et laissez mariner le saumon 2 heures au frais. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Découpez quatre bandes par feuille de brick. Badigeonnez-les de beurre fondu. Déposez une cuillerée à café de dés de saumon marinés en bas d’une bande. Repliez la bande sur la farce en formant un triangle. Continuez le pliage jusqu’en haut. Vous obtenez un triangle. Transpercez le triangle avec une pique en bois pour le maintenir. Répétez l’opération avec les bandes restantes et le saumon mariné. Déposez les craquants sur du papier sulfurisé. Faites-les cuire au four pendant 7 à 8 minutes.

Conseil : servez les craquants avec une sauce au fromage blanc et une petite salade.

[image: couvert]Crottin de Chavignol en papillote de poivron

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

4 crottins de Chavignol • 2 poivrons rouges • 2 poivrons verts • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de thym • poivre

Réalisation

Rincez les poivrons et coupez-les en deux dans le sens de la longueur, de façon à obtenir 8 coupelles. Éliminez les pédoncules et les pépins. Écrasez les crottins de Chavignol rapidement avec l’huile d’olive, le thym et du poivre. Farcissez les demi-poivrons de fromage assaisonné et mettez-les dans des papillotes en aluminium ou en papier sulfurisé. Refermez et faites griller au barbecue ou dans le four pendant 15 minutes. Servez avec du pain de campagne grillé ou de la fougasse.

[image: couvert]Croustillants de crevettes à l’indienne

4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 12 min

5 feuilles de brick • 10 crevettes bouquet • 40 g de beurre • 1 cuil. à café de pavot • 2 cl de cognac • 5 cl de vin blanc sec • 120 g de crème épaisse • 1 cuil. à café de curry • sel, poivre

Réalisation

Décortiquez les crevettes. Dans une poêle, faire fondre 20 g de beurre, ajoutez les carapaces, saupoudrez de curry et laissez suer 3 minutes. Flambez au cognac et déglacez au vin blanc. Ajoutez la crème épaisse, laissez réduire jusqu’à une consistance nappante. Passez la sauce au chinois. Laissez tiédir quelques minutes. Mélangez les crevettes avec la sauce. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez quatre feuilles de brick avec 20 g de beurre fondu, saupoudrez de pavot. Découpez la cinquième en quatre pour doubler le fond des quatre autres. Répartissez la sauce aux crevettes au milieu de chaque brick. Refermez comme une petite bourse. Maintenez avec deux piques en bois entrecroisés. Faites cuire au four pendant 6 minutes.

[image: couvert]Croustillants de foie gras au miel

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

4 feuilles de brick • 20 g de beurre fondu • 4 tranches de foie gras de canard cru (50 g pièce) • 4 cuil. à café de miel • 2 cuil. à soupe de pignons de pin • 2 cuil. à soupe de d’amandes en poudre • sel

Réalisation

Faites colorer les pignons de pin dans une poêle à revêtement antiadhésif, sans matière grasse pendant 2 à 3 minutes. Découpez quatre carrés (20 x 20 cm) dans les feuilles de brick puis badigeonnez-les de beurre fondu. Déposez au centre des quatre feuilles une tranche de foie gras légèrement salée. Versez dessus le miel, puis la poudre d’amandes et enfin les pignons de pin. Repliez la feuille de brick sur le foie gras de manière à l’envelopper complètement. Dans une poêle à revêtement antiadhésif bien chaude et sans matière grasse, faites colorer les croustillants 30 secondes de chaque côté. Servez les croustillants avec une petite salade de mâche.

Conseil : commencez la cuisson des croustillants avec le pliage en bas de manière à conserver une belle forme carrée.

[image: couvert]Croustillants de truite fumée

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 7 min

4 ou 5 feuilles de brick • 20 g de beurre fondu • 2 filets de truite fumée • 100 g de fromage blanc • 1 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • 1 cuil. à soupe de persil haché • muscade râpée • 1 petit bocal d’œufs de lump rouge • sel, poivre

Réalisation

Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Découpez des carrés (6 x 6 cm) dans les feuilles de brick. Badigeonnez-les de beurre fondu. Collez les carrés deux par deux et faites-les cuire 6 à 7 minutes au four. Laissez refroidir. Découpez la truite en petits dés. Mélangez le fromage blanc avec la mayonnaise, le persil haché, du sel, du poivre et de la noix de muscade râpée. Ajoutez les dés de truite. Déposez délicatement un peu de fromage blanc puis les dés de truite sur chaque croustillant. Décorez avec les œufs de lump.

Conseil : servez les croustillants à l’apéritif ou en entrée avec une petite salade.

[image: couvert]Émincé d’endives au bacon

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

6 belles endives • 8 tranches de bacon • 60 g de bleu de Bresse • 10 cl de bière • 1 cuil. à soupe de cumin en grains • 4 cuil. à soupe de jus de citron • sel • poivre

Réalisation

Lavez et séchez les endives. Coupez-les en fines rondelles en éliminant le trognon si vous craignez une certaine amertume. Coupez les tranches de bacon en fines lanières et émiettez le bleu de Bresse. Préparez les papillotes : mettez au centre de chaque papillote un lit de rondelles d’endives. Salez et poivrez. Répartissez le bacon et le fromage, saupoudrez de cumin, mouillez avec un mélange de bière et de jus de citron. Fermez la papillote et faites cuire à four très chaud pendant 15 minutes.

Conseil : poireaux coupés en rondelles, carottes, pommes de terre, blettes, de nombreux légumes sont délicieux préparés de cette manière. Pour activer la cuisson, commencez par les blanchir auparavant, puis égouttez-les soigneusement.

[image: couvert]Épinards aux crevettes

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 10 minutes

200 g de feuilles d’épinard bien tendres et jeunes • 200 g de crevettes roses crues et décortiquées • 1 avocat • 1 orange • 1 citron • 1 oignon rouge • 1 concombre • 1 gousse d’ail • 2 cuil. à soupe de persil plat haché • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre

Réalisation

Lavez et essorez soigneusement les feuilles d’épinard. Pelez et dénoyautez l’avocat, coupez-le en tranches. Coupez l’orange et le citron en deux. Pressez le jus d’une demi-orange et d’un demi-citron. Pelez les autres moitiés et coupez-les en fines rondelles. Pelez le concombre, et avec le couteau économe, détaillez-le en fines lanières, en éliminant les pépins. Épluchez et hachez l’ail et l’oignon. Prenez 4 grandes feuilles pour papillote. Répartissez harmonieusement les feuilles d’épinard, les lanières de concombre, les rondelles de citron et d’orange, les tranches d’avocat et les crevettes. Fermez les papillotes et laissez cuire à four très chaud pendant 10 minutes. Dans un bol, mélangez le jus d’orange et de citron, le sel et le poivre, l’ail et le persil hachés. Émulsionnez avec l’huile d’olive. Entrouvrez les papillotes, assaisonnez-les et parsemez-les d’oignon haché.

[image: couvert]Feuilles de vigne au fromage coulant

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 minutes

24 feuilles de vigne • 200 g de munster • 100 g de gruyère • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • poivre

Réalisation

Coupez le munster et le gruyère en petites tranches ou en petits carrés. Étalez 2 feuilles de vigne en les laissant se chevaucher légèrement et placez au centre un peu de munster et de gruyère. Poivrez généreusement.
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