


®petits plats au four mes 




	 
		
			[image: ] 

		

		
			
		


	
		
			[image: ]
		


		

		













petits plats au four mes ®






6 SOUVENIRS D’ENFANCE 8Figues rôties 10 Gratin dauphinois 12 Poulet cocotte fondant 14 Rôti de cochon au lait 16 Pomme rôtie et sablés bretons 18 Scones 20 Crumble de biscuits roses aux pommes et à la rhubarbe 22 Clafoutis aux framboises S O M M A I R E 







24 DÎNER LÉGER 26 Tian de légumes 28 Steak de lieu à la palermitaine 30 Saumon en papillotes 32 Flans de poisson et petits légumes nouveaux 34 Crumble de légumes à l’indienne 36 Daurade en croûte de sel parfumée au citron et au fenouil 38 Purée de pomme de terre aux brocolis 40 Biscuits aux pépites de caramel et à la ﬂeur de sel de Guérande 42 REPAS DE FÊTE 44 Proﬁteroles au fromage frais 46 Cake feta, olives vertes et tomates conﬁtes 48 La terrine de foie gras mi-cuit 50 Tarte tatin de tomates aux échalotes 52 Volaille marinée au sel de Guérande et au cidre, pommes cuites au Calvados 54 Carré d’agneau à la menthe et au sel de Guérande parfumé à la lavande 56 Tarte frangipane aux poires 58 Gâteau Carambar ®60 Tarte au chocolat 




























S O U V E N I R S D ’ E N FA N C E 






4Four Souvenirs d’enfance 810 min 30 min Figues rôties Une idée originale pour une entrée gourmande. Beurrez un plat à four et déposez-y les tranches de brioche. Rincez les ﬁgues, coupez-les en croix et posez-les sur la brioche. Déposez une cuillère de fromage frais à tartiner sur chaque ﬁgue, saupoudrez avec les noisettes, les amandes efﬁlées, les raisins et le miel. Enfournez environ 30 min à 200 oC, en démarrage à froid et servez chaud. Si le miel est trop épais, passez-le 15 s au four à micro-ondes, il sera plus facile à verser sur les ﬁgues. Vous pouvez remplacer les raisins secs par des abricots secs coupés en petits morceaux, cela ajoutera une note acidulée. 8 belles ﬁgues fraîches 4 tranches de brioche 4 c. à c. de fromage frais à tartiner au poivre 30 g de noisettes concassées 30 g d'amandes efﬁlées 30 g de raisins secs blonds 4 c. à s. de miel 













Four Souvenirs d’enfance 10 4 20 min 1 h 30 Gratin dauphinois Un grand classique qui ravit les petits et les grands. Pelez, rincez et coupez les pommes de terre en ﬁnes rondelles. Beurrez un plat à gratin et frottez-le avec la gousse d'ail. Disposez les pommes de terre en couches, salez, poivrez et ajoutez la muscade.
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