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      Pour cuisiner, de façon originale et inventive, les produits de votre Caddie®…
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      … Voici les produits indispensables que vous devez obligatoirement avoir dans les placards de votre cuisine

      
        
          
            
            
            
            
            
              
                	Crémerie

                	Beurre

                  Lait

                  Crème fraîche liquide

                  Crème fraîche épaisse

              

              
                	Épices et herbes

                	Noix de muscade

                  Ail

                  Oignon

                  Thym déshydraté

                  Poivre de moulin

              

              
                	Conserve

                	Chair de tomates en conserve

                  Coulis de tomates

              

              
                	Épicerie diverse

                	Pain de mie

                  Riz

                  Bouillon de volaille en tablette

                  Miel liquide

              

              
                	Farine / Préparation pâtissière

                	Farine

                  Maïzena®

                  Levure chimique

                  Sucre en poudre

                  Extrait de vanille

              

              
                	Liquide

                	Vin blanc sec

                  Café

              

              
                	Condiment

                	Huile neutre (tournesol, arachide…)

                  Huile d’olive

                  Vinaigre de vin rouge

                  Moutarde forte

                  Gros sel

                  Sel fin

              

            
          

        

      

    

  





  

  Jambon





  

  Lasagnes au jambon et aux champignons
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          Pour 4 personnes

          Préparation : 10 min

          Cuisson : 25 min

        

        
          Dans le Caddie®

          • 800 g de champignons

          • 200 g de jambon blanc (4 tranches)

          • 6 plaques de lasagne

          • 80 g de parmesan râpé

           

          Dans le placard

          • 50 cl de crème fraîche liquide

          • 20 g de beurre + 1 noix pour le moule

          • Sel, poivre du moulin

        

      

    

    
      Lavez, séchez puis détaillez les champignons en lamelles. Faites fondre le beurre dans une poêle et faites-y suer les champignons jusqu’à ce qu’ils aient rendu toute leur eau. Salez et poivrez.

       

      Hachez grossièrement le jambon.

       

      Salez et poivrez la crème liquide.

       

      Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

       

      Beurrez un moule à gratin. Étalez dans le fond un peu de crème fraîche puis disposez 2 feuilles de lasagne. Disposez une couche de champignons, puis une couche de jambon, versez un peu de crème, parsemez de parmesan puis renouvelez l’opération.

       

      Terminez par une couche de lasagne, versez de la crème fraîche de façon à couvrir les lasagnes, parsemez de parmesan.

       

      Enfournez pour 25 à 30 min jusqu’à ce que le dessus du gratin soit doré.

    

    





  

  Jambalaya
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          Pour 4 personnes

          Préparation : 10 min

          Cuisson : 25 min

        

        
          Dans le Caddie®

          • 4 quartiers de poivron en conserve

          • 3 tranches de jambon

          • 16 crevettes cuites décortiquées

          • ¼ de c. à c. de piment de Cayenne

           

          Dans le placard

          • 2 gousses d’ail

          • 1 tablette de bouillon de volaille

          • 1 c. à s. d’huile neutre

          • 250 g de riz

          • 300 g de chair de tomates en conserve

          • Sel, poivre du moulin

        

      

    

    
      Épluchez et hachez l’ail.

       

      Rincez puis égouttez les quartiers de poivron, coupez-les en lanières.

       

      Roulez les tranches de jambon sur elles-mêmes, détaillez-les également en lanières.

       

      Faites chauffer 50 cl d’eau, délayez-y la tablette de bouillon.

       

      Faites chauffer l’huile dans une grande poêle et faites-y revenir l’ail pendant 2 min. Versez le riz en pluie, faites-le également revenir, tout en remuant pendant 2 min. Versez le bouillon sur le riz, ajoutez les tomates concassées. Laissez cuire sur feu doux en mélangeant de temps en temps.

        

      Au bout de 15 min, incorporez les crevettes, les lanières de poivron et de jambon. Salez, poivrez. Mélangez. Lorsque l’eau est complètement absorbée, le riz doit être cuit (prolongez la cuisson en ajoutant un peu d’eau s’il reste un peu ferme).

       

      Saupoudrez de piment de Cayenne avant de servir.

      
        CONSEIL

        Vous pouvez aussi parsemer le jambalaya d’herbes fraîches ciselées (persil, coriandre…). Pour un plat plus parfumé, faites revenir 3 cm de chorizo, coupé en petits dés, dans l’huile avec l’ail, avant d’ajouter le riz.

      

    

    




Clafoutis au jambon et aux tomates cerises
[image: image]

Pour 6 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

Dans le Caddie®
• 100 g de jambon blanc (2 tranches)
• 15 tomates cerises
• 1 branches de basilic
• 2 œufs
• 30 g de parmesan râpé
 
Dans le placard
• 10 g de Maïzena®
• 15 cl de lait
• 25 cl de crème fraîche liquide
• 1 filet d’huile neutre pour le moule
• Sel, poivre du moulin



Préchauffez le four à 180 °C (th.
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