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						L’appareil
						 
						qui va enchanter
						votre quotidien !
						L’art de
						Plats du soir express
						recettes simples 
						 
						pour toute la famille
						Audrey @chocmiel
						Photographies :FabriceVeigas
						Stylisme : Delphine Lebrun
						101
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						À vous, Superman et Crunchy Love...
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						Le soir, après une longue journée, nous rêvons tous d’un repas savoureux, 
						réconfortant, mais sans passer des heures en cuisine. C’est là que l’airfryer 
						devient un allié précieux : rapide, pratique et incroyablement polyvalent, 
						il transforme la préparation du dîner en un jeu d’enfant.
						Dans ce troisième livre, je vous propose 101 recettes express de plats du soir 
						pour redécouvrir le plaisir de cuisiner simplement, sans sacrifier la gourmandise. 
						Grâce à cet appareil, les temps de cuisson sont réduits,les préparations sont 
						légères et croustillantes, et la vaisselle s’en trouve allégée.
						Plus besoin de surveiller le four ou demultiplier les casseroles : votre dîner 
						est prêt en quelques gestes.
						Que vous soyez en quête d’inspiration pour des plats familiaux, de recettes 
						équilibrées ou des petits plaisirs du quotidien,ce livre vous accompagnera 
						pour des soirées sans stress et pleines de saveurs.
						À vos airfryers… et bon appétit !
						Audrey
						La vie facile !
						AirfryerestunemarqueenregistréedelasociétéKoninklijkePhilipsN.V. 
						Cetouvrageaétéconçuindépendammentdufabricant.
						Selon la taille de votre 
						airfryer,vouspouvez 
						réalisertoutesles 
						recettes de cet ouvrage 
						en 1 seule fournée pour 
						lesappareilsàgrande 
						capacité ou 2 fournées 
						pour les plus petits.
						Pour toutes les recettes, 
						je règle manuellement 
						la température et le temps 
						de cuisson. Ainsi, pas de 
						question à se poser 
						sur le mode à utiliser 
						avec votre airfryer !
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						8Tartines, pizza, tartes, quiches & co
					
				
				
					
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						Pour une version encore  
						plusgourmandeetgénéreuse, 
						vous pouvez remplacer le bleu 
						d’Auvergnepardugorgonzola.
						Éplucher les oignons et les couper en tranches fines.  
						Les placer dans un récipient avec le vinaigre, le jus de citron, 
						le sucre et 1 pincée de sel. Mélanger et laisser mariner 
						15 minutes avant d’égoutter.
						Couper les tomates en tranches fines.
						Vaporiser les tranches de pain d’huile et les placer dans la cuve 
						de l’airfryer pour les faire griller 4 minutes à 220 °C.
						Répartir dessus les tranches de tomate et le bleu d’Auvergne 
						coupé en petits dés. Parsemer d’origan et repasser à l’airfryer 
						4 minutes à 220 °C.
						Au moment de servir, ajouterle jambon en chiffonnade  
						et les pickles. Verser un filet de vinaigre balsamique sur chaque 
						bruschetta et déguster avec éventuellement de la roquette.
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						10 min
						Tempsdemarinade 
						15 min
						Temps de cuisson 
						8 min
						2 oignonsrouges
						200 ml de vinaigre de cidre
						Le jus de 1 citron vert
						1 cuil. à soupe de sucre  
						enpoudre
						4 tomates
						4 pains à bruschetta
						200 g de bleu d’Auvergne
						4 tranches de jambon  
						deParme
						1 cuil. à soupe d’origan
						Huiled’oliveenspray
						4 cuil. à café de crème 
						de balsamique
						Seletpoivre
						C’est parti pour une bruschetta !  
						Ici, une version au bleu 
						d’Auvergne avec des pickles  
						d’oignon rouge maison.
						Bruschettas 
						aux tomates, 
						au bleu 
						et aux pickles
						Selon la puissance 
						de votre airfryer,  
						il faudra peut-être 
						prolongerlacuisson.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						Tartines, pizza, tartes, quiches & co
						11
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						s
						LeTabasco
						®
						estfacultatif,commelesgraines 
						germées si vous avez du mal à en trouver. 
						Vous pouvez remplacer les œufs  
						par du saumon ou de la truite fumée,  
						du jambon sec ou du poulet rôti.
						Déposer les œufs, dans leur coquille, sur la grille de l’airfryer 
						et faire cuire 5 minutes à 180 °C (pourdes œufs moyens à gros : 
						s’ils sont petits, seulement 4 minutes).
						Toaster le pain au grille-pain.
						Tartiner généreusement chaque tartine de chèvre frais,  
						ajouter 1 pincée de sel et de poivre.
						Écraserles avocats à la fourchette avec le jus de citron 
						et le Tabasco
						®
						. Répartir la préparation sur les tartines.
						Éplucher et couper les betteraves en dés et les assaisonner.
						Plongerles œufs cuits 1 minute dans de l’eau bien froide. 
						Les écaler doucement avant de les placer au centre des 
						tartines. Ajouter les graines germées, la coriandre ciselée 
						et le sésame.
						Servir avec les dés de betterave et une salade de mâche 
						par exemple.
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						5 min
						Temps de cuisson 
						5 min
						4 œufs
						4 grandes tranches de pain 
						de seigle
						150 g de chèvre frais  
						(typePetitBilly
						®
						)
						2 très gros avocats
						Le jus de 1 citron vert
						Tabasco
						®
						2 betteraves cuites
						100 g de graines germées
						Coriandrefraîche
						Graines de sésame noir
						Seletpoivre
						Les tartines, c’est le plat  
						par excellence des soirs pressés,  
						des déjeuners sur le pouce,  
						des brunchs en famille… C’est décidé,  
						ce soir, je prépare ce repas !
						Tartines 
						avocat-œuf 
						mollet
						Selon la puissance 
						de votre airfryer, 
						il faudra peut-être 
						prolongerlacuisson.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						12
						Tartines, pizza, tartes, quiches & co
						Selon la puissance  
						de votre airfryer,  
						il faudra peut-être 
						prolongerla cuisson.
						Chemiser la cuve de l’airfryerde papier cuisson et déposer 
						la pâte directement dessus. Étaler le pesto sur la pâte 
						en laissant 1 cm de bordure, sinon la pâte aura du mal à lever 
						à la cuisson.
						Brosserles champignons et ôter le pied terreux avant 
						de les couper en fines lamelles. Disposer les lamelles 
						sur la pizza.
						Faire cuire 8 minutes à 220 °C. La pâte doit être bien dorée 
						et gonflée.
						Ajouter la mozzarella râpée et laisser cuire 2 minutes de plus.
						Émincer le jambon avant de le répartir sur la pizza. Ajouter 
						les olives, l’origan et les feuilles de basilic. C’est prêt !
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						10 min
						Temps de cuisson 
						10 min
						1 pâte à pizza rectangulaire
						40 g de pesto
						100 gdechampignonsdeParis
						150 gdemozzarellarâpée
						4 tranches de jambon serrano 
						(ou autre)
						10 olives noires
						1 cuil. à soupe d’origan
						Basilicfrais
						Dans mon premier livre,  
						je vous avais proposé deux sortes 
						de pizzas, une aux légumes  
						et une tomate-chorizo 
						(pages 74 et 76). Cette fois,  
						je pars sur une base de pesto 
						avec du jambon et plein  
						de mozzarella.
						Pizzaaupesto, 
						au jambon 
						et à la mozza
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						Variez le pesto, vert ou rouge,  
						auxamandes,faitmaisonsivous 
						avez le temps… ou remplacez-le 
						par du coulis de tomate  
						si vous préférez.
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						Tartines, pizza, tartes, quiches & co
						Vous pouvez remplacer  
						le poulet par de la dinde ;  
						cela fonctionne aussi très bien 
						avec des restes de poulet rôti. 
						J’adoreajouterdubacon.
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						s
						Assaisonner les filets de poulet, les déposer sur la grille 
						de l’airfryer, vaporiser un peu d’huile et faire cuire  
						12 minutes à 190 °C. Vérifier qu’ils sont bien blancs,  
						sinon prolonger la cuisson.
						Faire fondre le beurre dans une casserole à feu très doux 
						et ajouter la farine en une seule fois. Mélanger pour bien 
						incorporer le beurre à la farine. Ajouter le lait au fur et 
						à mesure, toujours à feu doux, en fouettant jusqu’à 
						épaississement. Assaisonner.
						Répartir la moitié de la béchamel et du fromage sur les 
						tranches de pain de mie. Ajouter le poulet finement tranché. 
						Refermer les sandwichs et répartir le reste de la béchamel 
						et du fromage. Saupoudrer d’herbes de Provence.
						Faire cuire 6 minutes à 220 °C. Les croque-monsieur doivent 
						être bien dorés. Déguster sans attendre.
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						5 min
						Temps de cuisson 
						18 min
						2 gros filets de poulet
						30 g de beurre
						30 g de farine
						400 ml de lait
						8 grandes tranches  
						de pain de mie
						250 gdefromagerâpé
						HerbesdeProvence
						Huiled’oliveenspray
						Seletpoivre
						Encore un gros coup de cœur 
						pour cette recette que je 
						prépare au moins deux fois 
						par mois… Un croque-
						monsieur revisité, généreux 
						en poulet, avec une béchamel 
						maison et beaucoup, 
						beaucoup de fromage !
						Croque-monsieur 
						aupoulet
						Selon la puissance  
						de votre airfryer,  
						il faudra peut-être 
						prolongerla cuisson.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						Tartines, pizza, tartes, quiches & co
						15
						Couper la baguette en 4 parts égales, puis fendre chaque 
						morceau en deux pour les entrouvrir. Beurrer généreusement.
						Poser le pain directement surla grille de l’airfryer et faire cuire 
						5 minutes à 210 °C.
						Badigeonner ensuite le pain de crème, assaisonner  
						et ajouter le sésame ainsi que le saumon coupé en lamelles. 
						Parsemer d’estragon ciselé et servir éventuellement  
						avec une salade verte.
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						5 min
						Temps de cuisson 
						5 min
						1 baguette (ou autre pain)
						30 g de beurre
						200 ml de crème épaisse  
						allégée
						1 pincée de sel
						1 pincée de poivre
						1 cuil. à soupe de graines 
						de sésame
						4 tranches de saumon fumé
						½botted’estragonfrais
						« Maman, on mange quoi  
						ce soir ? » Cette phrase peut 
						nous mettre en léger stress 
						quand on essaie de composer 
						un repas simple, rapide et 
						délicieux avec des restes… 
						Vous l’aurez compris,  
						cette recette est née,  
						un soir de flemme.
						Baguette 
						croustillante 
						au saumon fumé, 
						àlacrème 
						et à l’estragon
						Selon la puissance  
						de votre airfryer,  
						il faudra peut-être 
						prolongerlacuisson.
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						Vous pouvez remplacer  
						l’estragonparducerfeuil 
						 
						ou de l’aneth et le saumon  
						par de la truite fumée.
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						Tartines, pizza, tartes, quiches & co
						Couper la pâte en deux pour réaliser 2 quiches de 20 cm 
						de diamètre (si votre airfryer n’est pas assez grand 
						pour les accueillir, faites-les cuire l’une après l’autre).
						Foncer les moules et piquer les fonds de tarte à l’aide 
						d’une fourchette. Placer un papier cuisson avec un poids 
						(billes de céramique, par exemple) et faire cuire 6 minutes 
						à 180 °C.
						Fouetter les œufs avec la crème, la ricotta et les pousses 
						d’épinards. Assaisonner.
						Retirer les poids et le papier cuisson des fonds de tarte 
						avant de les garnir avec cette préparation. Parsemer le tout 
						de pignons de pin et laisser cuire 14 minutes à 190 °C.  
						Déguster chaud ou froid avec l’accompagnement  
						de votre choix.
						Pour 
						4 personnes
						Tempsdepréparation 
						10 min
						Temps de cuisson 
						20 min
						1 pâtefeuilletée
						3 œufs
						200 ml de crème épaisse  
						allégée
						100 g de ricotta
						250 g de pousses d’épinards
						50 g de pignons de pin
						Seletpoivre
						Une petite recette sans prétention ! 
						Une bonne pâte feuilletée,  
						des épinards frais, de la ricotta, 
						quelques pignons de pin  
						et le tour est joué.
						Quiches 
						épinard-ricotta
						Selon la puissance 
						de votre airfryer, 
						il faudra peut-être 
						prolongerlacuisson.
						a
						s
						t
						u
						c
						e
						s
						Je sers souvent cette quiche  
						avec du jambon à l’os, de la bresaola  
						ou du saumon fumé.
						Vous pouvez remplacer les pousses 
						d’épinardspardesépinardsfrais 
						 
						ouenbocaux.
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