


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				inratable
				succès garanti !
				a
				c
				u
				isine
				Monelle 
				@not_so_superﬂu
				1
				,
				8
				millio
				n
				
				D'
				AB
				ONNÉ
				S
				
				SU
				R LE
				S  
				RÉ
				SE
				A
				U
				X
				90
				!!
				recettes super faciles
				que vousallez adorer !
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				inratable
				succès garanti !
				a
				c
				u
				isine
				Monelle 
				@not_so_superu
				Photographies : Anne Bergeron
				Stylisme : Bérengère Abraham
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				“
				 Il est là ! Le deuxième ! 
				”
				Je suis si heureuse de pouvoir partager à nouveau avec vous les recettes qui 
				m’accompagnent au quotidien ! Des recettes inratables, toujours simples et 
				rapides, qui ont été testées, goûtées et validées par ma famille et mes amis.
				Dans ce second livre, j’ai voulu mettre toutes les facettes de ma cuisine, un 
				mélange entre « mon » histoire, avec des préparations familiales que je tiens 
				de ma grand-mère, de ma mère… et « notre » histoire, à vous et à moi, avec 
				toutes les recettes que vous avez adoré reproduire par milliers sur les réseaux, 
				pour mon plus grand bonheur !
				C’est toujours une immense satisfaction pour moi de constater que mes recettes 
				atterrissent sur vos tables, que ce soit le dimanche midi ou lors des goûters 
				d’anniversaire de vos enfants, dans vos apéros, vos 
				lunch boxes
				ou vos pique-
				niques !
				J’espère que ce second livre vous apportera autant de plaisir que j’en ai eu à 
				le rédiger. Et comme on dit « jamais deux sans trois », c’est peut-être le début 
				d’une belle collection !
				Retrouvez-moi sur TikTok et Instagram
				 
				@not_so_superu
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				salades
				Salade d’endives 
				au roquefort 
				et aux cranberries
				Pour 2 personnes
				~ 
				Préparation : 10 min
				6 endives
				½ pomme
				150 g de roquefort
				1 poignée de cranberries
				1 poignée de graines  
				(courge, tournesol, lin)
				Pour la sauce
				4 cuil. à soupe d’huile d’olive
				2 cuil. à soupe de vinaigre
				1 cuil. à soupe de moutarde
				Sel, poivre
				Je commence par mélanger 
				les ingrédients de la sauce dans 
				un saladier.
				J’ajoute les endives coupées 
				en rondelles, la pomme épépinée 
				et coupée en lamelles très nes 
				et le roquefort coupé en cubes. 
				Je mélange, je parsème le tout 
				de cranberries et de graines 
				 
				et il n’y a plus qu’à servir !
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				salades
				Salade 
				de vermicelles de riz 
				(au poulet ou sans !)
				Pour 3 ou 4 personnes
				~ 
				Préparation : 15 min
				~ 
				Cuisson : 10 min
				250 g de vermicelles de riz
				2 blancs de poulet (optionnel)
				1 cuil. à soupe d’huile d’olive
				2 cuil. à soupe de sauce soja
				1 concombre
				2 carottes
				2 sucrines
				Quelques feuilles de menthe 
				et de coriandre fraîches
				1 poignée de cacahuètes
				1 avocat
				1 à 2 cuil. à soupe de graines 
				de sésame
				Pour la sauce
				Le jus de 1 citron vert
				2 cuil. à soupe de sauce soja
				1 cuil. à soupe de vinaigre de riz
				1 cuil. à soupe d’huile de sésame
				1 cuil. à soupe d’huile de tournesol 
				(ou d’huile neutre)
				1 cuil. à café de sauce sriracha 
				(optionnel)
				1 cuil. à café de gingembre 
				en poudre
				Je commence par mélanger 
				les ingrédients de la sauce dans 
				un saladier.
				Je plonge les vermicelles dans 
				une casserole d'eau bouillante 
				pendant 2 minutes (suivez 
				les instructions indiquées sur 
				l’emballage), je les égoutte et je les 
				rince à l’eau froide en les démêlant 
				avec une fourchette.
				Je fais revenir, dans une poêle, les 
				blancs de poulet coupés en petits dés 
				pendant 10 minutes environ après les 
				avoir légèrement assaisonnés d’huile 
				d’olive et de sauce soja.
				Je coupe le concombre en petits 
				cubes, j'épluche et je râpe les carottes, 
				je hache grossièrement les sucrines.
				Je mets les vermicelles dans le saladier 
				avec la sauce puis je dépose dessus 
				les légumes, les dés de poulet, 
				la menthe et la coriandre ciselées ainsi 
				que les cacahuètes. Je mélange bien.
				Je dispose dessus l’avocat épluché 
				et coupé en lamelles et je parsème 
				le tout de graines de sésame.
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				Salade de pâtes 
				multicolores 
				et vinaigrette 
				au parmesan
				Pour 4 personnes
				~ 
				Préparation : 10 min
				~ 
				Cuisson : 10 min
				250 g de pâtes multicolores
				15 tomates cerises
				½ concombre
				1 boule de scamorza  
				(mozzarella fumée)
				5 feuilles de basilic frais
				1 poignée d’olives noires 
				dénoyautées
				1 poignée de pignons
				Pour la sauce
				1 belle cuil. à soupe de moutarde
				4 cuil. à soupe de vinaigre de vin 
				(ou de vinaigre balsamique)
				60 g de parmesan râpé
				4 cuil. à soupe d’huile d’olive
				Poivre
				Je commence par faire cuire les pâtes 
				le temps indiqué sur l’emballage, 
				je les égoutte et je les laisse refroidir.
				Pendant ce temps, je verse la moutarde, 
				le vinaigre et le parmesan (dans cet 
				ordre) dans un saladier. Je mélange 
				une première fois, j’ajoute l’huile et un 
				peu de poivre, je mélange à nouveau.
				J’ajoute les pâtes, les tomates cerises 
				coupées en deux, le concombre 
				coupé en dés ou en tranches, 
				la scamorza (si vous n’en trouvez pas, 
				utilisez de la mozzarella, c’est très 
				bon aussi) coupée en petits dés 
				et le basilic ciselé.
				Je nis par les olives noires coupées 
				en lamelles et les pignons de pin 
				(pour qu’ils soient dorés, je les torrée 
				1 minute dans une poêle à feu moyen 
				sans matière grasse). Il n’y a plus 
				qu’à mélanger et à se régaler !
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				salades
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				Salade  
				californienne
				Pour 2 personnes
				~ 
				Préparation : 10 min
				130 g de pois chiches
				70 g de salade verte  
				(romaine, laitue iceberg…)
				40 g de salami
				1 boule de scamorza  
				(mozzarella fumée)
				1 poignée de parmesan râpé
				Pour la sauce
				1 cuil. à soupe de moutarde
				4 cuil. à soupe de vinaigre
				4 cuil. à soupe de parmesan
				4 cuil. à soupe d’huile d’olive
				Poivre
				Je commence par mélanger 
				les ingrédients de la sauce dans 
				un saladier.
				J’ajoute les pois chiches et la salade. 
				Je coupe le salami en lamelles et 
				la scamorza en cubes, je les verse 
				également dans le saladier avant 
				de mélanger le tout. Je nis par le 
				parmesan. Il n’y a plus qu’à servir !
				R
				E
				C
				E
				T
				T
				E 
				 
				C
				U
				LT
				E
				“
				 Pas besoin d'aller 
				à Beverly Hills 
				pour déguster 
				cette fameuse salade 
				qui a tant fait le buzz 
				sur les réseaux ! 
				”
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