Aux confins de la cuisine

LES RECETTES
DE GUERRE

_'_-__'—'—_.n_..

Compﬁtatiow des vecettes gUE VOUS aVeZ pogté@s sur notre groupe
Whats App depuls Le meardl 24 mavs, Jour 7 du confinement.

Chers contributeurs, volel wn petit opuscule que |'al composé i
partly de nos échanges whatsAppés pour partager tnspirations,
suggestions et photos de nos réalisations.

Maintenant que cette histolre est enfin derviere nous, (ow L'espére)
Vous aurez sturement plaisir a vous replonger dans ces moments
qui nous ont fait déliver, culsiner, apprecier Les « fatts-matson »....

Cevtalnes recettes anmoncées en fln d’ouvrage ne sont pas
expliquées mals st vous voulez Les compléter whésitez pas a me Les
envoyer ; L nw'y aucune obligation de votre part de dévoiler vos
secrets, blew sitr.

J'espére quion se retrouvern trés vite autour d'un grand banguet ou
v vral apéro POUY NOUS VEWAEWADYEY CELS DEAUX ADMLENES.

Avee tous Les remerciements de Léquipe (LLES

>>



Amuse-gueules

Crackers

Dolmates Vidéo = €27 @
GOUOLres

Gressing

Houmous de lentilles corail et coriandre

Rillettes de magquereaux

Polssons et Fruits de mer

cabillauwd

Aol Vidéo = 2720

Pavé de cabillaud et visotto d'asperges

hudltres
Hudtres gratinges Vidéo = 12’24 @

Hultres gratinées aux épinards

saumown frats ou fumé

Avocado Burger

Belonets de sawmon sauce avocat

Crumble de saumon et couroettes au sésamme
Flewr de courgette favcie

Gratin de courgettes et sawmon fummé

Gravelax


https://www.youtube.com/watch?v=pqfomtgqUvw
https://www.youtube.com/watch?v=tgvOEHyhwQU
https://www.youtube.com/watch?v=oGftdyhXm2g

viandes
agneau
Agneau en crolite d'éplees

Moussaka (agneau ou beeut)

pore
Javret de pore aux lentilles
Potée

RotL de poYC LN croute

VEAU
BLO nouette

0sso buceo

volaille

Lentilles au magret confit

Pintade facon goulash

Poulet fermier en boudins blancs et wmorilles
Poulet Mistral

Poulet o la moutarde

Yassa oe poulet

vidéo

vidéo

vidéo

vidéo

vidéo

vidéo

vidéo

vidéo

Légumes et accompagnements

pahl de lentilles corail
qoteau d'aubergines
Gratin de blettes
Ratatoutlle

Pormes dauphine

Totln swpl/uge par Yotam Ottolenght

vidéo

vidéo

vidéo
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https://www.youtube.com/watch?v=5D_O_j-b6mY&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=HUdhpZ87IDQ
https://www.youtube.com/watch?v=LFX6hZMYCwM
https://www.youtube.com/watch?v=KBFmxYITasY
https://www.youtube.com/watch?v=bTF7aEPz46E
https://www.youtube.com/watch?v=jMXV_24tOYU
https://www.youtube.com/watch?v=8lQ58TOka5M
https://www.youtube.com/watch?v=NWeVDGLwzXA
https://www.youtube.com/watch?v=o5Rq2ogKzxM&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=_2XcRvGC01k&t=21s
https://www.youtube.com/watch?v=JLXpjBeOGEA

Halushka / Kluskl

Noleedli

Tagliatelles, lasagnes, pites and co....
Soupe 0 La Oleg

Soupe d'épluchures de Légumes
Velouté d'asperges vertes

velouté de cosses de petits po’us

Recettes sucrées

Baba au rhum

Babka et moka

Brioche tressée woelleuse i Lo wule filante
Cowngolals ou rochers coco
Cookies

Far aux pruneaux

Fladowne

qoteau roulé

Madeleine

Mi-cult au chocolat

Poélée de pommes
Pudding

Soupe de fraises

Tavte o Lla vhiubarbe

Tarte aux poymimnes

Tarte merlnguée au citron
Tarte tatin

Tlramisu aux fraises

Vidéo = 11’04

OO

Vidéo = 1104

vidéo = 1216 @


https://www.youtube.com/watch?v=FpdKRVOT3E0&t=1s
https://www.youtube.com/watch?v=ulIOwJiUr58

Le pain

Lo pate brisée

La pite sablée

Lo galette de sarrasin

La plzza

Préparations de base

vidéo = 1425 @

Techniques de culsine

A olévorer, avee les Yeux...

Remerclements



https://www.youtube.com/watch?v=n34m0efBSZ0

Les amuse-gueules

Ewn Virtuel...
'ﬂii'a im" ﬂi“ _ .. MALS Ir-'{,rrﬁ
MOURTE DU ﬂllffm."f

ﬂwr'li‘.-‘: AQ,. 7’7

Ou en présewt’beL, c’'est maleux ...,




Crackers

250 gy de farine - 20 gr de beurve mou - 10 cl de Lait - 1 plncée de
sel.

Pour les garnitures prévolr : fromage vapé - hudile d'olive - graines
de sésame - tomates séchées — origan.

Préchauffer Le four it 220 .

Mélanger le bewrve, La favine et Le sel. Ajouter Le Latt. Mélanger
Jusqu'n obtention d'une boule puls séparer cette boule de phte en =
petites boules



- premiere boule : ajouter wne cuilleve i café d'huile o’olive et une
polgwnée de fromage ipé. Pétriv & nowveau La pite pour tout
incorporer. Ajouter un peu de farine pour obtenir une boule ole
texture souple mais seéche.

- deuxiéme boule : ajouter quelgues tomantes séchées écrasées o La
fourchette et wn pew d'origan en powdre. Pétriv it nowvenu La phite
pour tout bncorporer. Ajouter un pew ole farlne pour obtenlr wune
boule de texture souple mats seche.

~trolsiéme boule : ajouter un tout petit pew o’hudile de sésame et wune
polgnée de graines de sésame grillées. Pétriv o nowveau La pite pour
tout tncorporer. Ajouter wn pew oe farine pour obtenlr une boule ole
texture souple mais seche.

Fariner une feullle de papler sulfurisé et étaler finement chague
boule. Decouper Les formes que vous souhaitez donner a vos
crackers (ew carvé, en triangle, rond, bandelettes....).

Enfourner e 5 0 € mn environ jusqu'nn ce que Les crackers dorent
Légerement. Lalsser refroloiv sur une grille.

Recette postée par Morgane et Erwann

Hounmous, humus, homos,
classique pois chiche par Agnes

Crockers sésame, tomates
séchées, fromnge par Olivier




Dolmates ou feuilles de vigne farcies

Pour 100 dolmates prévolr :

1 kg d'épaule d'agneau hachée

100 jewnes feullles de vigne dont La face externe est encore brillante
250 gr de viz vond cult (non salé)

2 gros olgnons et 1 téte d'ail épluchés et mixés au robot

20 gr de sel

5 9r de polvre

Herbes, persil, hudle d'olive

1 cube de bouillon ole beeuf



Mélanger tous Les tngrédients et ajouter Le sel et Le polvre.

Poser une feullle de vigwe, face externe contre Le plan de travail La
grande pointe vers L'avant et Les petites polntes vers sol. DLSposer un
pew de favee sur chaque feuille. Commencer par rabattre Les 2 petites
polntes de La feullle sur La boule de farce. Puls rouler Les feullles
atnsl farcies en servant blew lewr contenu tout en yabattant
continuellement Les edtés vers Vintérieur du paguet formeé.

Les disposer en rangs bien servés dans wn plat i four.
Arvoser d’huile dolive.

Faire fonolre Le cube de bouillon dans de L'eau bouillante et ajouter
dans le plat a cuive, & mi-hautewr des dolmates.

Falve culre au four & 180 “pendant 40 mlnutes.

Latsser vefroldiv un quart d’hewre avant de odéguster.

Recette filmée par Robin et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=tgvOEHyhwQU

Gougeres

3 ceufs - 150 gr de favine - 100 gr de beurre — 150 gr de gruyere -
/= culllerée b cofé de sel - polvre - 15 ¢l d’eau.

Mettre dans une casserole Le beurve avee 150 gr d'eau, wne demi-
cutllere it café de sel et une forte pincée de poivre. Quand Le beurre
est fondu et que Lle mélange est boulllant, rvetirer du few, ajouter,

d'un seul coup, La favine et remuer avee wne cuillere en bots.

Rewmettre La casserole sur le feu et, towjours en remuant, Latsser
quelgues minutes i feu douxjusqw& ce que Lo pate soit biew Lisse
et se détache en masse compacte ou fonol de La casserole.

Retlrer du few, Latsser tiédiv quelques instants, ajouter Les = ceufs,
U D un, en battant trés vigoureusement entre chaoue ceudt.

Raper La moltlé du fromage et couper Le reste en fines Lamelles.
Aljouter o La phte le gruytre viipé et goliter. La phte doit etre assez
relevée. St besoln est, vemettre wun pew de sel et de polvre.

Prendre La pite par culllerées végulieres et déposer ces petits tas, se
touchant et en cercle, sur une tourtiere beurvée, de facon i obtenir
une sorte oe couronne Dossue.

Poser Les Lamelles de gruylre réservées en les enfongant un peu.

Culsson : Portez au four moyen et culre envivon =/+ d'heure.

Recette postée par Alain et Frangoise
Avee Le concours de Modes et Travaux Seventies ©



version Marle-Annick et romain

Avee Le concours du Larousse de la culsine

5 ceufs — 150 gy e farine tamisée — 100 gy de beurve - 150 gyr de
gruyere ~ 1 cuillere o café rase de sel — poivre ~ muscade ~ 25 cl
od'eau.

Culsson 210 ° porte entrouverte 5 mn puls porte fermée 20 mn.,

Version Patricla wells pour Frangolse Potel
Les 200 waeillewres recettes oe Bistrot

4 gros ceufs - 130 gr de farine tamisée - 125 gyr de beurve doux,
biew frold coupé en petits morceaux ~ &0 gr de gruylre fraichement
(Opé - /= culllerée o caft de sel - 25 cl d'eau.

Culsson 20 — 25 mun porte fermée jusqu'nn ce que Les choux solent
dovés.




Gressins

120 gy de farine - 30 gr de féeule de mats (maizenn) - 65 gr
de yaourt nature ou fromage frats (caré frais, philadelphia, st
moret...) — 4 cullleres o soupe d’eau — 2 cudlleres a soupe d’hudle
d’olive — sel — polvre.

Mélanger tous Les ngrédients ensemble puis ajouter L'eau
progressivement jusqua Lobtention o’une boule de pate.

Own peut ajouter des gratnes de sésame, pavot, ete... dans cette pite.

Prélever une petite quantité de pate et fagonmer entre vos dolgts uun
boudin de 15 cvn de Long environ.

Le oléposer sur une feullle oe papler sulfurisé (ou teflon, ow silicone
rtutilisable). Placer cette feullle sur la plague du four.

Quand tous les bouding ont €t fagonnés on peut saupoudrer de
fromaoge vape.

Enfourner 1 180 ° pendant 15 ou 20 mn Jusqu’il ce gque les gressing
solent Légerement dorts.

Laisser vefroldiv sur une grille.

Recette postée par Morgane et Erwann



Houmous de lentilles corail et cortandre

100 gy de lentilles corail
1 petite patate douce (200 gr)
oraines de sésame
hulle de sésame
coriandre fratche
Jus de citron
glngenmbre en poudre
curcunmin
sel et polvre.

Falve culre Les Llemtllles corall et Lo patate douce pemda Wt 15-20 m,
dans une casserole d’eau boulllante. Ensulte Lles passer sous L'eau
frolde pour Les vefrotoiv.

Mixer 4 cullleres o soupe de graines de sésame (préalablement
torvéfiées dans une poéle) avee 1 ou 2 cullleres i spoupe d’huile de
sésome pour obtenir wune pate Lisse.

Mixer ensemble Les Lentilles et La patate douce, La pate de sésame,
2 cuilleres b soupe de cortanolre fratche, 1 cuilléve o soupe o’huile
neutre, un pew de jus de citron, du gingembre en poudre, du
cureuma, du sel et du polvre.

Ajuster l'nssatsommement : st c'est trop L’Lqu’wie mjowcer des lentilles
ow de Lla patate douce ; st c’est trop compact ajouter un peu ol hudle
WEULYE.

Placer au frigo au wolins 1 heure pour vefroldiv La préparation.

Recette postée par Morgane et Erwanin



Rillettes de maguereaux

1 Litre de court bouillon + /= Litve de vin blane sec
400 gr de maguereau
100 gy de créme fraiche épaisse

1 cutlleve 0 Soupe de moutarde 0 anclenne + 1 cullléve o Soupe de
cﬁpres + = cornichons

Sel, poi\/re

Faire wn bouillon avee Le vin blane et Yy culre les maguerenux étetés
et évidés pendant 20 . Les laisser refroldiv puls les égoutter.
Ensulte oter solgneusement les avétes et évnletter La chalr.

Dans un saladier mélanger La créme fratehe et Lo wontarde ;
incorporer Les cOpres et les cornichons apreés Les avolr mixés. Ajouter
le sel et Le polvre puls mélanger La préparation aux miettes de
V\Aﬂquﬁtf@alxﬁ)(.

Pour La stérilisation : vempliv Les bocauxjusqw& 2 e du bord et
faire stéviliser penoant 60 mn it 100 °.

Recette postée par Andréa et Jean-Plerve



Quelgues véallsatlons :

Olivier avee du hareng fumé (ou bouffl) dégusté penoant un apéro
virtuel avec nos enfants...




Les plats de poissons




Atoll
2 pa\/és de dos de cabillauwd
Gros sel de mer

Hulle neutre et hudile o’olive - 1 ceuf - 1 gousse d'ail — moutarde

Povmne de tevve - Cavottes — Brocolls - Havieots verts. ... Toutes
sortes de Légumes que Lon peut culsiner o Lo vapeur.

Poser les 2 pavés dans wn plat sur un Lit de sel puis Les recouvrir
oénéreusement oe gros sel. Laisser mariner (ou dégorger) Le
polsson pendant une demi-heure pour qu'tl rende un peu d'eau ce
qui permet de raffermir La chalr et La venolre plus savoureuse.

Faire wne mayonnaise avec un jaune d'ceuf, wne cuillerée i soupe
de moutarde, une gousse d'atl épluchée et ripée. Commencer o
fouetter doucement mats fermement et ajouter wn petit filet ol'vne
des dewx huiles puls L pew d’hudle i chagque fols en alternant.
Contlnuer de fouetter. Ajouter un pew de sel et un jus de cltron.

Dessaler Les pavés de cabillaud sous L'eau frotoe et biew les rincer.
Nettoyer Le plat et faive tremeper dans de L'eau douce pendant une
demi-heure.

Dans de Leauw non salée, faire culve Les povmme de tevre coupées en
deux pevwiawt 5 M aprés coullition, puig les cavottes coupées en



deux dans Le sens de La longueur pendant 5 mn et terminer avee
les bouauets de brocolls pendant 2-2 minutes.

Egoutter Le polsson apres trempage, L'éponger (ow peut Le Laisser
1 nult au frigo dans un linge bien servé).

Dans une potle anti-andhésive mettre wn peu de beurrve clavifié (ou
margavine, ou huile neutre pour culsson...), poser Les paves de
polssown, Les fatre saisir pendant environ 1 wmlnute, baisser Le few et
les cubre o Lunilatéral (Latsser La chalewr monter Le Long de La
chair). @uand Le polsson commence o wacrer sur Le bas et que Le
oessus est un peu tidoe au toucher, Ll est culit. (L dott etre biew dové
et croustillant sur La face de culsson.

A présenter (retourné coté croustillant vers Le haut) dans wne
nssiette avee les LEgumes vapeur et L'atoll.

Ow peut ausst ajouter wn ceuf dur et des escargots simplement culits
au court-boulllon.

Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=pqfomtgqUvw

Pavé de cabillaud et risotto d'asperges vertes

Un dos de cabillaud (400 gr) en 2 pavés
500 gr d'asperges vertes

10 cl de cremee Liquide

40 gr de beurre

25 gy de parmesan viapé

1 olgnon

& tranches flnes de poitrine oe pore fumée

Hulile d'olive — gros sel — sel — polvre

A

Peler Les asperges avee un économe, Les fieeler par botte de 5 afin
gu'elles se maintiennent a La culsson.

Dans un faitout, verser de L'enu, saler avee du gros sel et porter i
Eoullition.

Plonger Les asperges et survelller La culsson en plauant Les polntes
avec Lo lame d'un couteau.

Elles dolvent vester fermes, Lorsqu’elles sont cuites, Les vafratchir
dans une eau glacée oe facon & fixer les couleurs, les égoutter.

Envelopper les pavés dans Les tranches de poltrine de pore fumée.

Eplucher et ciseler Lolgnon. Dans une casserole fatre fondre wne
nolx oe bewrve et mettre Lolgnon o suer sans colovation ; culre 5
bonmnes minutes.

Couper Les asperges aux trols quarts en conservant Les polntes, Les
mettre de cote.

Tailler Le veste des asperges ew petits dés, les ajouter aux olgnons,
ASSALSOMNEY EE YenUer BoUCEMEnt en POUrsSULVANE Lo culsson 0 petLt
few jusqu' évaporation totale olu jus.



Dans uwn bol, battre La créme en cmmu@.
Au moment de servir ajouter La créme battue aux asperges puls Le

PAYMALSAN ; véserver au chaud.

DANS UNE poéLe antl-adhésive wmettre un tratt d’hutle d’olive et
satsir Le dos sur toutes Les faces pour biew Le dorer.

Dans des cercles sans fond, vépartir le visotto d'asperges et disposer
Le dos de cabillawd.

Ajouter Les polntes d'arperges chaudes en décor sur Le polsson.

Reoette postée par Agnes et Olivier

Exéeute par

Brigitte et Marce




Hultres gratinées

24 belles hultres creuses (Bretagne ou Marennes)
50 gr de beurve - 2 ou 3 échalotes - vin blance - chapelure - polvre

au moulin.

Emincer finement les échalotes et Les faive vevenlr dans un bon
verve de vin dans wne casserole jusqua réduction compléte du vin.

OuVvrir Les hultres en Vécuqaéch Lewr eaw dans un bol ; filtrer
cette eau au chinols dans une casserole.

Décoquiller Les hudtres ; Les placer dans un bol, bien vérifier qu'il
WY A AUCUN MOV CEau de coquille attaché aux hulitres et rincer
Uhuitre délicatement sous un filet o’eau st c’est Le cas.

Nettoyer Les coquilles en retlrant Le pled et jeter Les chapeawx. Placer
les coquilles sur un Lit de gros sel de Quérande dans un grand plat
allant au four.

Dans La casserole contenant leur eau, faive pocher Lles hultres trés
raploement.

Dans chague coquille, placer un pew d’échalote, wune hultre
poché@, o petit morceau de beurve, un tour de moulln o poi\/re et
SO upow)lrer e cmpetwe.

Grotiner 1 minute au grill tres chaud et serviv aussitot.



Variante :

Hultres gratinfes aux épinards

- 24 belles hultres creuses de Bretagne ou Marenmnes
- 24 belles feullles o’éplnarol fraiches

- 10 cl ole fummet de polsson

- 20 cl de créme fraiche

- 30 g oe beurre

- 1 jaune d'eeuf

- 1/3 de cuiller & café de curry

Préparation :

Décongeler Lo quantité nécessaire de fumet de polsson, ou Le préparer
de la fagom sulvante : Dans une cocotte, faive sauter vivement o
L'huile 500 ¢ de parures et tétes de polssons non gras (sole, Loup,
cabillawd, werlu, ete.). Rajouter une tomate coupée en oés (ou wne
culller & café de concentré de tomates), un olgnon et une carotte
bmincés. Faire suer. Déglacer avee wn pew d'eau, puls moulller o



hautewr et Lalsser wljoter 20 minutes tout en écumant. Passer au
chinols. Le fumet peut se conserver quelgues mols au congélateur.

Eplucher Les épinards en tirant i rebours sous La feullle, puls bien Les
Laver dawns deux ou trols eaux successives. Les faire cuive quelgues
minutes o Leau boulllante non salée. Les retiver, les goutter et les
passer vopidement o Leaw frolde; les séparer.

Ouvrir les hultres en vécupérant La premigre eau dans un bol ; filtrer
cette eau au chinols dans une casserole. Décoquiller les hultres; Les
placer dans un bol; attendre quielles vendent la seconde eau. Retlrer
les hultres de lewr secomole eau, bien Vévifier quil Wy a aucun
morceau de coguille attaché aux huttres et vincer Uhuttre délicatement
sous un filet deaw st c'est le eas. Filtrer la seconde eauw au chinois
dans une casserole. Nettoyer Les coouilles en vetlrant Le pled et jeter
Les chapeaux.

pans la casserole contenant la seconde eaw, ajouter le fumet de
polsson; fatre boulllir ; aj&ut@r La crévee fratche et fatre réduirejmsqwﬁ
épaississement. Ajouter Le curry et vérifier Lassaisonmement en sel
(il west normalement pas wécessaire o’en vaajouter). Monter cette
sauce au bewrre en fouettant vivement. Ajouter le jaune deeuf et
donner encore quelgues tours de fouet.

Placer Les coquilles sur un Lit de gros sel dans un grand plat allant
auw four. Dans La casserole contenant La preweitre eau, faire pocher Les
hultres tres vapldement. Dans chaoue coquille, placer e feudlle
d'epinard et une hultre pochée. Napper avee la sauce et gratiner 1
minute au grill tres chaud. Sevviv aussitot.

Recette pour 4 personmnes - Prépamtiow -1 heure - Culsson : 1 malnute

Recettes filmées par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=oGftdyhXm2g

Avocado-Burger

Rénlisation des ¢ buns » d’avocat

2 avoeats - 2 jaunes o'ceuf — 125 ml de Lait — 2 feuilles de gélatine
— 1 cltvon vert — sel - polvre — coriandre fraiche.

Plonger Lo gélatine dans de Leau frolde ow tigde pour La ramolliv.
Mettre les jawnes d'ceuf dans wne casserole, saler, polvrer. Falre
boullliv Le Lait et Le verser petit & petit sur les jaunes d'ceuf. Mettre Le
tout sur few doux, tourner sans arvét avee wune cuilléve en bols. (Ce
mélange est une créme anglaise qui ne dott pas bouilliv). Lorsque
la crevwe anglaise nappe La cuillére, sovtiv La casserole du feu et
bncorporer bmmédiatement La gélatine essorée entre Les mains.

Mélanger et Lalsser vefroldir.

Mettre La chalr des deux avocats + La coriandre + Le jus de citron
vert dans un mixer et mélanger Le tout. ncorporer ensuite cette
pulpe o la creme anglaise, saler, polvrer.

Disposer le mélange dans des petits véeipients individuels ou des
moules en forme de pains i hamburger. Mettre au frals au moins =
hewres.

Rénlisation du « steak » de saunmon

2 petlts pa\/és de saumon — un deml cltrom vert — 1 échalote — el —
polvre - hulle de sésame - sriracha (sauce plmentée) **

Couper le saumon en petits oés. Ajouter L'échalote ciselée, Le jus de
citron, un peu d'huile de sésame et wune polnte de srivacha. Saler,
polvrer ek mélanger Le tout.

Réserver au frigo.

¥ that : @3, shreeranchan



Réalisation dela « sauce » au citron vert

1-2 cudlleves i soupe de creme fraiche Liquide par personne — un
demi-citron vert - gingenmbre en poudre ou vapé frals - sel - polvre.

Mettre tous les tngrédients dans un bol et battre au fouet jusqu'a
obtenlr une consistance de créme chantilly.

Réserver au frals.

Le dressage

Placer Le « bun » du dessous sur
une assiette. Ajouter 10 2
cuillerves de creme fouettée.
Ajouter Le tartare de savumon
pour former Le « steak ». Ajouter
quelgues pousses de salade
(roquette, miche, cressown, ete...).
Recouvrly avee e « bun » du
haut. sSaupoudrer de graines de
sésame torvéfiées.

Recette postée par Morgane et Erwann

Mow consell : pour manger, séparver Les deux buns d'avoeat pour
falre comme dewx tartines, chacune avee du saunmon, de La créme et
de la salade dessus, pour que Les golts solent équilibrés et que
L'avocat ne prenane pas trop Le dessus.

Cette vecette mérite ausst d'gtre wn pew améliorte selon wol, cav il
mangue un flément ferme/croquant dedans, je nat siimplement
PAS encove trouvé gque faire étant donné que c'étalt un test. Peut-etre
falre des chips avee La peauw du saumon ?)

Bown appétit !



Premier essal pour Olivier ; Ll vevisite (désolée Morgane)




Belgnets de saumon sauce avocat

1 Livre de powunes de tevve farineuses, pelées et coupées en ddeux
4 échalotes, finement tranchées

2 polgnées de roquette, grossierement hachées

1 botte de ctboulette, flnement hachée

2 cuilleres o café de polvre de Cayenne

Sel et polvre nolr

2 cenfs, battus

Deux bottes de 160 g de saumon au naturel, sans peau ni
arétes Hudle de tournesol, pour La fritwre + Farine, pour
saupoudrer 1 cltron vert, en gquartiers

Pour la sauce d'avoceat :

2 avocats

1 échalote, coupée en petits dés
Jus de 2 cltrons

2 cuilleres o soupe d'huile d'olive
Sel et polvre

Ecraser les avocats avee
L'échalote, Le jus de citron et
L'hudile d'olive et assaisonmner
avee du sel et du poilvre.
Mettre de cOte.

Fatre boulllir les pomumnes de terve dans beaucowp d'eau salée jusqu'a
ce qu'elles solent cuites, environ 15 minutes. Egoutter et laisser
refroldiv. Les écrnser grossigrement, puis ajouter les échalotes, La
roquette, La cllboulette et Le polvre de Cayenne. Assatsonner avee du
sel et du poivre.



Enfln, &U'oute\/ les ceufs et le saumon, puls mélanger cette purée o la
fourchette jusqu'an obtenir un mélange grossier. Falre des boules
avee cette purée, puls les aplativ pour qu'elles atent une épaisseunr o't
02 cm. Lalsser les belgwnets se raffermir aw véfrigérateur penoant
20 mbnutes.

Faive chauffer un filet d'huile de tournesol dans wune poéle i fonol
épais sur few moyen. Saupoudrer Les beignets de saumon avee un
pew de farine et les faive frive sur un coté pendant 3 minutes,
Jusqu'nn ce qu'ils sotent dorés. Les vetourner solgneusement avee une
spatule et Les falve frive de L'autre coté pendant 3 minutes de plus.
Les belgnets dolvent etre bien chauwds o Lintériewr. Les sortiv de Lo
casserole et Les poser sur du papler absorbant. (Vous pouvez les
gavder aw chaud aw four st vous préférez.) Servir Les belgnets avee
des quartiers de cltron vert et La sauce d'avocat. Pour 4 personines.

Recette postée par Brigitte et Tom



Crumble de saumon et courgettes au sésame

600 gy de filet de saumon cossals

2 courgettes

50 gy de beurre

120 gr de parmesan

4 cuilleres i soupe oe farine

2 cuilleres i soupe de graines de sésame
2 cullleres o soupe d'hudile d'olive

Préchauffer Le four thermostat 7 ow 210 °. Tailler Les courgettes en
olés, les faive dover 5 mn dans Uhudle d'olive.

Melanger Le beurre wou dans un bol avee La farine, Le parmesan et
le sésame pour obtenir une pite friable.

Tailler e savumon en cuboes. Répartisser ces devnlers alnst que Les
dés de courgette dans 4 ramequins. Evletter Lo pite par-dessus.

Falre culre Le crumble 10 mn au four. Server aussitot.

Recette postée par Agnes et Olivier



Une vartante : crunible de sauwmon sy Lit de po’weau)(,

Couper Les polreaux en morceaux et Les fatlre culre o Lo vapeur. Les
poser au fond d'un plat i gratin.

Couper Le saumon frals en dés que vous déposez sur Les polreaux.

Saupoudrer de sel, polvre et muscade + un trait de créme fraiche.

Falre un crumble avee 1/3 de parmesan grossierement concasse,
1/3 de farine et 1/3 de bewrve bien frold ; passer e tout au robot.

Répartir ce crumble sur votre plat avant de gratiner pendant 10 o
15 M.

Consell : le saunmon doit etve bien frolol et coupé en gros cubes ce qui
Lul permeettra de vester mi-cult auw miliew apres e quart d'hewre de
gratinage au four.

Recette postée par Agnes et Olivier



Flewr de courgette farcie

120 gr de saumon — 10 courgettes fleurs — 1 ceuf - Les feulilles de =
branches de persil — 2 gousses d'aill — un pew de creme fraiche - sel -
POLVIE.

Dans Le bol d'un petit robot, faive tourner quelgues secondes avee Le
sauwmon et Le sel. Ajouter tous Les ingrédients et falre towrner
pendant wune minute (Y[ZJOWC@V de La creme st le mélange est trop
dense).

Faveir Les fleurs o La poche & douille avee le mélange obten ;
disposer dans wun plat a gratin, arvoser d’huile d'olive et meettre un
pew deau au fond.

Faive culre au four & 210° pendant 20 minutes environ.

A essayer avec des épices, ou d'autres aromatioques type aneth....

Recette postée par Agnes et Olivier



Gratin de courgettes et savmon fumé

Pour 2 personnes : 2 tranches de saumon fumé — = petites
courgettes — 1 ceuf - 10 cl de creme Liquiole - du fromage vapé pour
gratiner (0 doser st vous atmez beaucoup Le fromage ou non).

Préchauffer Le four i 210 .

Découper Les courgettes en morceaux et Les culre o Leaw jusqu'a ce
qu'elles solent assez fonoantes pour étre écvasées. (o peut aussi les
faive cudve b Lo vapeur).

Ecraser Les courgettes selon Lla consistance gque vous préfévez (purée
LLsse o morceaux).

Dans un petit plat o gratin, déposer La moltié des courgettes,
couvrir avee Les tranches de saumon fumé puls recouvrir avee Le
reste de couroettes.

A cott dans un bol, battre Veeuf et La creme Liguide. verser ce
mélange sur Le dessus du plat. Parsemeer de fromage ripé.

Culre au four pendant + ou - 30 minutes.

Recette postée par Megan et Robin



qravelax

Le gravelax : 300 gr de sauwmon détatllé en 4 pavés - 200 gr de
suere — 200 gy de gros sel — 1 botte d’'aneth — Hulle d'olive - 2
cuilleres o soupe de baie vose — 1 cuillere o soupe de poivre nolr
CONCASSE.

La créeme douce cltrowm : 15 cl de creme Liquide entiere - = culllgres o
soupe oiejug de citrom — sel - plment dEspelette.

Mettre o mariner Les pavés de polsson dans Le mélange de sucre, de
oros sel et de polvre coneasseé pendant 12 heures.

Rincer Les paveés i Leaw frolde pour enlever excédent de sel.
Badigeonner Le dessus des pavés d’huile d'olive et ajouter dessus
L'aneth hachée et Les bales voses concassées.

Réserver au frigo.

Fouetter La créme au battewr et ajouter i La fin Le citron, Le sel, le
plment ol'Espelette. Assaisonner et véserver au frais.

Tailler des fines tranches de polsson et Les disposer dans L'assiette.
Réaliser une quenelle de créme.

Accompagner d'une petite salade de pousse de roquettes,
assaisonnée d'une vinatgrette au cltron et hudle d'olive.

Recette postée par Agnes et Olivier



Pour les viandards

AGnEau,..
Pore...
VEAU,..

Umne valewr siare : La volatlle du dimeanche

LA SECTE DES ADORATEURS




Agwneau en croitte d'épices

1 glgot d'agneau de 2 kg
3 gousses d'ail

Pour Lo marinade : Cumin en poudre — coriandre fraiche ou i
défaut en grains moulue — 1 olgnon — 4 épices - paprika - huile
d’olive — miel (compt(ir 1 culllevée o SOUpE pour chagque épic@)

Pour L'accompagnement : 1 olgnon — & carottes — 2 polreaux - 1
polvron rouge — 1 polvron jaune — 3 tomates - 1 bougquet garnt -
Ras-el-hanout

Désosser ou fatre désosser e glgot par votve boucher. Résenver Les os.

Dans un mixer, mettre Lotgnon, La cortandre, un pew o’huile
d'olive, une cuillére o soupe de miel et falve toumerjusqw&
conslstance oe Pwée un peu Liquide. R&Uovﬁcer ev/lrom une culllere o



soupe de chaque éplce en poudlre, mixer de nouveau pour obtemir wune
pate.

Eplucher les gousses d'ail, Les détailler en éelats et en Larder Le
glgot. Badigeonner grassement Le glgot avee La préparation
aromatioue. Uenvelopper dans un fibm alimentaire et le Laisser
mariner 48 heures dans le véfrigérateur.

Dans une sauteuse, fatre revenlr Les os o L'huile d'olive. Rajowcer
Lolgnon émincé, Les verts de polreaux em rondelles, Les tomates
épluchées et couptes em dés, Le bouquet garnt, un pew de ras-el-
hanout. Couvrir ol’enu et Latsser waljoter 2 heures. Ow peut préparer ce
fonol de Légumes La veille du repas (ou 4€ h avant, en meéne temps
que la marinade du gigot) et réserver au frais.

Le jour du repas, mettre le gigot dans wn plat o four, Lentourer de
quelques cuilleres o soupe du bouillon de Légumes. Satsir 15
minutes envivon i 220° puls baisser La température et flnlr de cuire
environ 35 minutes o 180°.

Faire chauffer Le bouillon aprés avolr vetirvé Les os et Le bouquet
garnl, ajouter Les cavottes et les blancs de polreaux en rondelles, les
pobvrons en lamelles, parsemer oe cumin en poudre et Laisser culre o
cowvert et o few doux pendant une demi-heure, Les Légumes dolvent
vester fermes.

Servir e glgot avee Les LEgumes et un pew de semoule de couscous.

Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=5D_O_j-b6mY&t=6s

Moussaka

400 oy de viande hachée (épaule agneau ou beeuf) - 2 grosses
aubergines - 300 gy de coulls de tomates - huile d'olive - 2
echalotes - 2 gousses d'ail - thym - cumin - sel - polvre.

Pour La béchamel : 20 gr de farine - 20 gr de bewrve - 20 cl de Lait.

Dans ung sauteuse, few Vif, faive revenlr dans un pew d’hudile
d'olive la viande hachée. Ajouter Les échalotes émincées, Le thym en
poudre et Le polvre. Mélanger et quand La viande attache Légerement
au fond mettre wun peu de sel et stopper La culsson.

Dans un plat allant au four (plat a gratin) déposer La viande en
L'etalant blew et vecouvrir avee Lo sauce tomate et L'atl oiécovqsé en
mlnl cubes de 14 mam.

Dans un wok, fatre chawffer wn pew d'hudle d'olive et déposer Les
aubergines coupées en petits cubes de Smm. A feu vif. Ajouter sel et
cumin. Remuer pour fatve rédulre Les aubergines et Les Latsser
confire 10 mun. Les déposer dans Le plat sur la sauce tomate.

Préparer wune béchamel. Dans une casserole faive fonolre ou bewrre,
ajouter La farine et fouetter pour obtenlr une créme phteuse. Retirer
du few et ajouter Le Lait en dewx fols : incorporer raplodement wun peu
de Lait & cette créme et tourner avee Le fouet. @uand La créme
redevient Lisse mettre Le veste de lait, Le plment d’Espelette et La nolx



muscade ; continuer it fouetter jusqu'a consistance Liquide et
homoggne.

Remettre sur Le few et avee une maryse, brasser ce mélange jusqu’a
ce quil épaississe. Ajouter un pew de sel et verser cette béchanel
dans le plat sur les aubergines.

Mettre au four en chalewr tournante i 200° pendant 20 i 25 mn.

@ Recette filmée par Robin et Olivier

Vos réalisations :

Eva et Dominique



E666315
Stamp

https://www.youtube.com/watch?v=HUdhpZ87IDQ

Jarret de pore aux lentilles

Préparation : 15 mlnutes (+ 2 jours de salaison)

Culsson : 1 heure pour Lejawet + 45 minutes pour les Lentilles

- 1 jarvet de pore

- 1 poignée de gros sel de quérande

- Une vingtaine de grains de potvre

- 250 g de lentilles

- 2 olgnons dont un plaué de = clous de glrofle

- 2carottes

- 4 gousses d’all éerasées

- Une cudllerée i soupe de satnooux ow de graisse de conard
- Bouquet garnd, sel et polvre du moulin



Blen frotter Le jarvet aw gros sel en insistant sur les parties ow La
viawnde est apparente et laisser wariner dans un endroit frais
pendant 4gh. Blen vincer le jarvet, le placer dans une cocotte-
minute o'eau frolde. Rajouter Lolgnon plaué de girofle, Le polvre en
grains et le bouquet garni. Falre culre 1 hewre o partir du
chuchotement de Lapparedl.

Filtrer le jus de culsson du jarrvet et Le véserver. Dans une sauteuse,
fatre suer Volonown, les gousses d'atl et Les cavottes émincés dans Le
satndoux ou la graisse de canard, ajouter les lentilles et chauffer
sans que Lolgnon ne briile. Déglacer avee wn pew dle jus de culsson
du jarvet et attendre la complete absorption. =Rajouter du jus de
culsson au fur et & mesure de La culsson des lentilles pendant i peu
Prés 45 minutes. Goliter réguligrement. Rectifier Lassalsonnement
en polvre, et em sel st néeessatre.

Passer Le jarvet au four chaud (220 C) avee wun pew de satndoux, e
graisse de canarol ou de bewrre clavifié pour Le vitlr. Servir avee Les
lemtilles.

@ Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=LFX6hZMYCwM
E666315
Stamp


Potée

1 chow (frisé, blanc ou vert)

3 carottes

1 polreau

/2 olgnon

1 échalote

2 ou 4 branches de persil pour bougquet garnl + Lles feullles de
persil hachées.

Saucisse (canard, pore, ... Ou viande now salée, tout est permis)

Lavol fumé (ou palette)

Couper flnement Le chou & Lo mandoline (pour Les cowrngeux qui
nont pas peur de se couper), ou au couteau (pour Les courageux qui
ne veulent pas de la wandoline).

Couper Les Légumes en petits trongons.

Mettre de Leaw a boullliv dans une grande casserole pour blanchir Le
chou : Le plonger dans L'eaw bouillante et o La rveprise de L'Ebullition
Latsser blanchir L minute. Egoutter Le chou dans wne passolre et Le
rincer o Leau frolole.

Dans une sauteuse (ou une cocotte), mettre wun peu de gras
(huile, graisse de canard, etc..). Blen falre chauffer et marquer
les saucisses (biew fatre vevenlr toutes Les viandes nown salées).

Balsser Le few, vetiver et véserver les saucisses (ou les viandes) puis
dans le jus de culsson faire tomber Le chow (Le fatre védulre en
volume). Mélanger avee Les Légumes émincés puls ajouter des éplees
(auw chobx : polvre conenssé, bates de geniévre, thym, origaw,
romarin, marjolaine, herbes de Provence diverses) puls Le bououet
gl (Laurier et branches de persil).



Remuer Lensentble en déglacant avee L'eauw de tous ces LEgumes.
Quand Le chow a rédult, remettre Les sauctsses (ou la viande) dans

la sauteuse (ow la cocotte) au malllew du chow et ajouter Le Lavd fuumé
(coté couenne vers Le fond).

AJOWC@V un bon verrve de Liquide : vin blance ou eau.

Nota : On ne met pas de sel car Le chow prend énormément Le sel en
culsant. De plus les saucisses et Le lavd sont salés. (L suffiva de
rectifier L'assalsonmnenment en fln de culsson au moment de servir.

Allumer le four & 160 °. Mettre Lla sautense (ou La cocotte) avee
wn converele et fatve un braisage lent pendant 2 hewres (avee ce
mode de cuisson, il ne devrait pas Yy avolr trop d'évaporation
ol’eau, wals vérifier & mi-culsson quand méme).

Pavsemer avee Le persLL haché avant de senviy.

@ Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=KBFmxYITasY

Potée de Francgolse et Xavier

Potée au chou fagon haricots
rouges et quinon

par Brigitte et Tom

Potée facon vin blance

par Anne et V0incent




ROt de pore en croite

U vOtl de €00 gr (veauw, pore, beeud, ...) — 250 gr de phte feuilletée -
& tranches de janbon de parme - 100 gr de mozzarella - & tomates
séehées - & feuilles de basilic - 1 verve de Lait - huile d’olive - polvre

Préchauffez le four & 180° (thermostat &)

Dans une potle bien chawde, saisissez le v0ti i Lhudle sur toutes ses
faces puls lalssez Le veposer.

Rincez Les feuilles de basilic, épongez Les b Latde d'une serviette
Propre, et tant que vous Y etes séchez aussl Le sol et Le plan de
travatll.



Avee un couteau aiguist, coupez La mozzarella en tranches de 5
M

Attropez un Lavge rouleaw o pltisserie et étalez Lo phte feuilletée en
un disque de 2 mm d'épaisseur.

Disposez les tranches de jambon en Lligne sur La pite feuilletée en
partant du centre jusqu'a 2 e du borol. Ajoutez les rondelles ole
mozzorvella, puls Les tomates séehées et Le basilic. Le tout doit
former une Ligne bien réguliere.

Polvrez mals we salez pas. DEposez votre rotl, mouillez LEgerement
les bords de La pite et vabattez Le bas, Le haut et enfin les cotés.
Pressez Legerement pour bien evumatilloter Le vbtl.

Retournez-le et badigeonnez toute Lo plte avee un pinceau
trempt dans Le Lait.

Faites 2 trous sur le dessus et & chague extrémité afin gue Lo
vapeur pulsse s’échapper. Enfournez pour 45 mn.

Recette postée par Erwann et Morgane

Tlrée du roman « Le mownde de Navnia » : les enfants en crolite. ..



Blanguette de veau

F50 gr d’épaule de veau coupée en morceaux - 50 gr de beurre - 2
cutllertes o soupe de farine bombées - 1 gros olgnon - 2 clous de
girofle - 2 tchalotes - = cavottes - 2500 de chawmplgnons de Paris -
2 jawnes o'ceuf - 10 cl ole eveme fraiche - Le Jus d'un deml citron -
un bouauet garnt avee 2 branches de persil effeudllées - 2 feudlles

de Lawrter — 1 branche de thym - sel — polvre blance ~ Les feuilles de
persil.

Dans une potle, avee 10 gr de bewrve, fatre vevenlr i cowvert et o feu
doux Lles champignons (coupts em deux ou gquatre selow La taille)
Jusqu’a complete évaporation de Lewr eaw et jusqu’a Lewr coloration
(compter une quinzaine de minutes). Résenser.

Dans Le meéme temps, dans une sauteuse ou wng cocotte mettre Le
reste de bewrve o fondve sur few doux sans Le faire brunlr. Quand il
est fondu ajouter La farine et blen mélanger avee un fouet. Délayer
0 Leau chaude en versant doucement, sans cesser de remuer,
Jusqwﬁi hauteur estimée de La viande.

uand ce « blance » fatt une Lialson clatre, ajouter le veau avee
L'olgnon coupé en deux dans Le sens de La Largeur, Les moltiés
plautes chacune d'un clow de olrofle, les échalotes couptes en deux
dans le sens de la longueur, Les carvottes coupées en rondelles, Le
bouquet garnd, Le sel, Le polvre blame.

Falre cuive 0 few oowx et it Couvert pemdant 2h en surveillant Lo
hauteur du < blance » qul ne dolt pas trop diminuer.

A Lo fin de La culsson, Vérifler Lassalsonnenment et Le vectifier st
nécessaire. Couper le feu, vetlrer Les olgnons plqués de girofle,
Les échalotes et Le bouguet garni. Ajouter les champignons.



Délayer les jawnes d'ceufs dans La evtme fraiche et Le jus de citron
dans wn bol, puis ajou’cer cette Liaison i Lo blanguette chaude tout
e VeV wtjusqwﬁ épaississemewt

Facultatif : Un quart d’heure avant de serviv préparer des crolitons
de pain rassis sans crolite et dovés au bewrre dans La poéle (de Lo
tatlle de la weoltié de Lo waln et épats de 1 em).

Dresser La blanguette dans un plat creux chaud (sans etre brilant
pour ne pas culre Les jaunes) ou La garder dans La sauteuse ou La
cocotte pour Le service (au choix), plauer Le plat avee des croutons
(facultatif) et parsemer de persil frais ciselé.

@ Recette filmée par Agnes et Olivier
vartante verston F.-R. Gawndry par Xavier

Le début est pareil. En plus tu fais glacer o blanc des olgnons
grelots et apres des petits champlgnons boule gue tu résenes. Tu
fais védulre aprés filtration Le jus de culsson épatssi par un roux
blance puls créme et jaune d'ceuf (type creme anglaise). Tu rajoutes
ala fin w/LJ'us de cltron (M%er pour fatre chic) et tu remets La
viande, Les carottes, Les olgnons et les champignons.

Plus un peu de persLL clselé.

En falt la différence tient au falt que le roux est fait apres.


https://www.youtube.com/watch?v=bTF7aEPz46E

0sso bucco

- Farlne

(boule)
- 2carottes
- 2olgnons moyens
- 1 verve de vin blanc

tomates
- 3 gousses dail

- Thg m, Laurter, sel, polvre
- Hudtle dolive (ou satndoux)

- 4 rouelles épaisses de jarvet de veau

-1 petit (ow wn demd) célerd vave

- Fownd de veau ou boutllon de beeut

- 2 cuillerfes i soupe de concentré de

- 1 cuillerée i soupe ole persil haché
- 5 filets d'anchois & Lhudle diolive

Fariner Légérement et régulierement les vouelles de veau. Blen falre
chawffer Uhuile dans wne cocotte et Y mettre Les vouelles o dorer des 2
cOtés.

Eplucher et couper en dés Les cavottes, Le célert et Les olgnons.

Mixer ensemble L'ail, les anchols et Le persil.

Oter Lla viawde de La cocotte et mettre o vevenlr Les Legumes coupés en
dés. Remettre la viande, verser le vin blane, le fond de veaw et Le

concentré ode tomates i hautewr des vouelles de veau. Ajouter

le mélange anchols ail persil; polvrer; saler tres Legerement o cause

des anchols.

Mettre Le thyme-laurier. Couvrir et falre culre & few trés doux i peu
pres 1h2o (cela dépend de L'épaissenr des rouelles).

@ Recette fllmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=jMXV_24tOYU

cuisin par

Patricia et Jean-Marc

Dantelle et Alain




Lentilles au magret confit

Verser dans une cocotte :

2 verres de lentilles,
& verves deau,
olonon avee clow de glrofle,
(en option) cavottes oléjia cuites

Ajouter les morceaux de magret avee un peu
de graisse de canara.

Latsser 15 / 20 mn sur Le feu.

Oon pLLo’ce avee Lo culsson des Lentllles.

Pour réaliser cette vecette Ll vous faut :

- en septembore appeler Olivier pour véserver une carcasse de canard.
- eno novenbre aller o Bellegarde Sainte Marie avee Baudoln et Bédl
pour faire les confits.

- ene avril récupérer Les lentilles séehes, culre quelques carottes

Recette postée par Marie-Annick et Romatin



Pintade fagon goulash

1 plntade

Olgnowns, ail, petit salé (lavdons)
Poprika, sel

Farine

Eau

Découper La plntade en morceaux, Les falre revenlr dans un
faitout. Ajouter Les olgnons, fairve revenir Le tout.

Ajouter Les Lavdons, L'ail, Le paprika, wn pew de farine et cowvrir
ol'eau boulllante.

Falre culre envivon =/« d’heure, 1 1 it La cocotte i few oouwx.

@ Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=8lQ58TOka5M

Poulet fermieren boudins blancs de jean-Frangols Piege

1 poulet fermier de 2 ko plumé et vidlé -
cuilsses sépartes et dénenvées - suprémes sur Le bateau

Pour La confection des boudins blancs :

1 trongon de cavotte de 3 cm, taillé en petits cubes
1 trongon de blance de polreau de 2 em, talllé en petits cubes
10 g d'olgnon paille, taillé en petits cubes
Quelques quenes de persil

1 branche de thym

1 feulille de Laurier

20 g de beurre

1 gousse d'all en chemdise éclatée

25 cl de latt cru

15 g de fécule (Maizena ou pomme de terre)

1 ceuf

3 cl de Porto rouge

1 paguet de morilles surgelées

4 cl de jus filtvé de décongélation des morilles



Powr Le bateau du poulet
2 branches de thym - 2 feuilles de laurier - Quelques queues de
persil - 2 gousses d'ail em chemdise éclatées - 75 o de bewrve clavifié

Pour la sauce :

Ruelques worilles prélevées dans Le paguet prévu pour Les bouding

1 échalote finement ciselée - 20 g de bewrve - 2 cl de Cognac - 2 cl de
Porto blanc - 3 ¢l de Jus filtré de décongélation des wmorilles - 20 cl
oe creme fratehe

Préparation des boudins blancs -

Confectionmer un bouguet garnt avee les quenes de persil, Le thym
et le laurier. Fowndre 20 ¢ de bewrve dans un sautolr et suer Lles
Legumes avee le bouquet garni et la gousse dail. Des que les
légumes sont cuits, mouiller avee Le Lait et porter o bullition puls
sortlr du few et infuser au wmolns une demi-heure. Verser Lle Lait
dans une petite casserole en le filbrant o laide o'un chinols
etamine.

Enlever la peaw et dénerver Lo chair des culsses de la volaille
(environ 200 0), la hacher trés finement et la weettre dans Le bol
glace d'un wixewr (préalablement placé au congélateur), puis La
réoluire en purée pendant 20 secondles. Ajouter Lo féeule, Le jus de
morille, les morilles bien wnettoyles, le Porto et Leenf, mixer de
nowveaw et ajouter le lait bnfusé bouillant. Contlnuer de mixer
pendant une wlnute, jusqw& ce que Lapparell prenne la
consistance d'une créme pitissiere. Assaisommner en sel et polvre et
débavrasser dans un saladier.

Mettre Lemsendble de L’appareit o bouding blanes dans une poche
munle d’une doullle

(dimmttre 1emn), en oéposer = cordons sur chagque feuille oe papler
fibm. Rouler le film pour Yy enfermer Le boudin, Le ficeler o chague



extrémité o Laioe d'wne laniere de papler film, et nouer 2 ou 3
autres Lanieres autour o boudin afin de former des petits bouding
en chapelets. Chauffer de Ueaw dans une grande casserole et Y
plonger les chapelets pendant 2 mlnutes avant de les laisser
vefroldiv dans lewr bain de culsson.

Culsson du bateau du poulet :

Confectlonmner deux bouguets garnis avee les queues de persil, Le
thym et Le Laurier. saler Vintériewr du bateaw en frottant bien pour
faive pénttrer le sel. Saislr vivement le bateau au bewrre clavifié
dons une sauteuse avee les gousses dail et les bouguets garnis,
pULs saler et passer la sauteuse au four 1 160 °C (th 5/¢) pendant
environ 20 minutes, en arrosant sans cesse Le poulet de som beurre.
Une fols cult, sortir le poulet de la sauteuse, lalsser veposer o
couvert.

Cowfection de la sauce :

Suer sans coloration LUéchalote dans wne wolx de beurre, puls
ajouter les worilles laissées entitves et lalsser suer pendant 2
minutes o few dowx. Flamber avee le cognac, ajouter Le Porto blanc
et falve védulre de nouveau. Mouiller alors avee le jus de wmorilles
restant et continuer la culsson pendant 5 minutes. ncorporer Lo
créme et poursulvre la culssom pendant 10 wmlnutes, vectifier
L'assatsonnement puls vetlrer et réserver Les mortlles, et filtrer Lo
sauce o Latoe o'une passoire flne.

Dressage :

Sortir les boudins de Lewr filme. DEcouper les suprémes sur Le bateau
du poulet, tailler chacun d'eux en & morceaux et Les dresser sur Les
nsslettes, &U'owcer Les bouding, Lles mortlles et nWapper avee La sauce.

Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=NWeVDGLwzXA

Poulet Mistral

1 poulet de 1,5 0 2 kg découpt en € morceaux - 2 cullleres & soupe
od'huile d'olive — 15 gr de beurve — 40 gousses d'ail - 12,5 ¢l de vin
blance sec — 12,5 cl de boulllown de volatlle — sel - polvre au moulin.

Falre chauffer Le bewrve et Lhudle dans une grande sauteuse sur
few vif. Saler et polvrer largement Les morcenux de poulet. Lorsoue
La matiere grasse est bien chaude et avant qu'elle ne fume, Y
mettre Les movceaux de poulet et biew Les fatre dover d'un cote,
pendant 5 minutes environ, en sunvelllant La cuisson pour éviter
que La peau ne britle. Retowrner les morcenux et Les faive dover 5
minutes de L'autre coté. Procéder en plusieunrs fols st nécessaire.

Réoluire Le few et ajouter Les gousses d’ail en les enfoulssant
parmi Les morceaux de poulet pour qu'elles se vetrouvent dans Le
fond de la sauteuse. Faire sauter le tout en remuant Le véciplent
fréquemment penolant 10 mn jusqu'il ce que Les gousses solent
Légerement dorées.

verser lentement Le vin et Le boulllon. Remuer La sauteuse et
gratter Le fond pour détacher Les sues de culsson. Couwvrir et
poursuivre la culsson pendant encore 10 i 12 mun : Le jus doit
couler clatr du poulet quand on Le plaue.

Servir les morceaux de poulet avee Les gousses d'all accompagnés
ole pommes de terve sautées ou de viz.

Recette postée par Agnes et Olivier



Version Plntaoe Mistral par
Groaziella et Michel




Poulet & Lo moutarde

Prendre 2 culsses de poulet et Les badigeonner sur toutes Les faces
avee de la wmoutarde. Les faive vevenlr dans de L'huile d’olive
Jusqu'a ce quelles sotemt bien dorées.

Ajouter L olgnon, 2 gousses o'ail et faive vevenlr quelques minutes.
Ajouter une dizaine de tomates cerise (facultatif)
Saler, poivrer.

Moulller avee un peu de vin blance et 200 wl d’eau envivom. Couvrlr
et laisser mgoter 0 few doux 45 mn environ.

Parsemer de persil juste avant de servir. Accompagner avee pommes
de terve vapeur, tagliatelles, viz, semoule....

Recette postée par Brigitte et Mare



Yassa de poulet

Pour 4 oU & PEYSOVNES ¢
1 poulet de 1,2 kg

600 gr d'olgnons blancs
BJMS de cltron

20 cl d’hulle d’olive

Sel, polvre, glngenmlore

Découper Le poulet o cru en € 0 10 morceaux que vous placerez dans
un saladier. Peler Les olgnons et Les émincer en fines rondelles. Les
rajouter sur Le poulet atnst que Le jus des citrons, Le sel, Le polvre, Le
gingenmbre vapé (avec modération) et Lo moltlé de U'huile d'olive.
Blen mélanger, couvrir et Latsser mariner au véfrigérateur 4 heures
MU,

Décanter Le poulet (sépaver Le poulet, Les olgnons et Lo marinade)



Chauffer Le veste d’huile dans une cocotte. Rissoler vivement Le
poulet. Apres coloration, rajouter les olgnons puls en dernier La
marinade. Couvrir et lalsser compoter pendant 40 mwn i feu doux.

Lalsser reposer quelgues minutes hors du feu et élbminer e surplus
de graisse avec une petite louche. Rectifier L'assatsonnement si
necessalre.

Servir dawns Lla cocotte aprés avolr sat/qnoudré e peVsLL hacheé.

Un riz blane accompagne traditionnellement Le plat wmeals aussi,
pourquol pas, des nouilles fraiches ou une (vraie) purée de
pommes de terve.

Recette postée par Frangoise et Xavier

Yassa et pwée de porume de terve par Olivier




Un peu de végétal pour accompagner
ASPpErges
Aubergines
Blettes
Lentilles vertes ouw corail
Patates
Petits pois
Polvrons, courgettes, carottes, ete....

23ME JouR. SANS MACDO NI Pim"A

Avee beaucoup d’épices et herbes fratches



pahl de lentilles coratl

Faire blondir les cébettes coupées fin avee 1 ou 2 carottes
grossitrement vapées dans de Lhulle neutre. LUne fols Le tout blondt,
ajouter 2 gousses d'atl écrasées, un gros wmorceau de gingembre
rOapé (4 05 em) et wettre Les éplees : /= culllerée o café de gratnes de
moutnrde, 1/= cuilleve o café de cortanolre en poudre, 1 culllerée b
café de cuomin en poudre, +/= culllerée i café de curciuma.

Ruand tout est bien revenu, déglacer avee 1 verve d’eau et
mélanger. Mouiller d’un deml Litre d'eau avee un bouillon cube de
poule.

Mettre 250 gr de lentilles corail. Lalsser culre doucement 10 mn o
eoulition.

St ow aime tres velevé, on peut ajowcer wn peu ole pliment en fin
de culssomn.
Recette postée par Martine et Vincent



Le dahl d’Olivier avec une feuille de vaw ram frais (coriandre
o grandes feutlles duw Vietnam).



Ghteau d'auvbergines

4 aubergines — 4 belles tomates — 1 polvron rouge
400 gr de fromage de chevre frals (type petit Billy) - 1 ceuf

Herbes de Provence (ou thyym en poudre) - 1 bouguet garni - 2
branches de basilic frals - 2 gousses d'ail - 2 olgnons de 100 gr

Hulle d’olive - cel — po’wre— p’wmevuc d’EspeLette.

Peler les aubergines et Les couper en tranches de 5 mm d’épaisseur.
Les fatrve votir i la plancha en plusieurs fois o Uhudile d'olive avee
sel, polvre et herbes de Provence (ou thym en poudre).

Eplucher et couper grossierement Les tomates, éplucher et couper Le
polvion en dé de 5 mum. Emincer finement un olgnon. Dans une
sauteuse fatre suer Lolgnon, mjouter les tomates, Le polvion, Le
bouquet garnt et saler. Laisser compoter o couvert pendant 15
minutes. Falre védulre o décowvert jusqu'n évaporation des Liquides.
Ajouter une gousse d'ail en purée en toute fin de culsson.

Dans un mixer rédulre en purée 1 olgnon, 1 gousse d’atl et Le basilic
coranché. Dans un grand bol mélanger Le fromage, cette purte
(olgnon ail basilic) et Veeuf. Saler et assaisonner au plment
o'Espelette.



Toaplsser Vintériewr d'un wmoule i cake antiadhésit (ou wun moule b
manguer antiadhésif) avee Lo woltié des tranches d’aunbergines.
(Les tranches dolvent tapisser Le fowal et remonter sur Les borols).
Recouvrir avee une couche oe mélange au fromage. Puls avee une
fine couche de tranches d'aubergines. Puls la compotée de tomate en
rabattant les aubergines qui dépassent du bord. Enfln recouviir du
reste oe tranches d’avbergines.
Couvrir d'une feulille de papler alumbnium en plagquant Le papler
sur le gatenu. Passer au four & 200 ° pendant 20 minutes.
A Lo sortie du four, vetlrer Le papler alu et démouler ce gliteaw sur Le
plat de service. Le retouwrner d'un coup sec pour qu'tl se démoudle
facilement.

@ Recette filmée par Agnes et Olivier

Exéeutt par
Anne et Robert Megan et Robin

——

Ce plat peut se servir chaud en accompagnement d’un polsson ou
d'une viande grillée.

Ow peut ausst Le Latsser vefrotdir dans Le plat & four et Le placer au
rtfrigérateur au wolns pendant 1 nuit avant de le démouler et Le
senviv tranché avee wne salade verte et un bown verve oe vosé de
Provence ....


https://www.youtube.com/watch?v=o5Rq2ogKzxM&t=17s

Gratin oe blettes

Prendre une botte de blette. Couper Les gqueunes en morceaux et Les
faire blanchir dans une grande casserole d'eau penoant 5 mn.
Ajouter Les feullles et Latsser cuire 2 mn.

casser 3 ceufs dams un bol et fouetter pour un mélange mousseux.
Ajouter du Latt, de La créme seml épaissse fraiche, un pew de
muscade. Saler, polvrer,



Dans un plat i gratin weettre Les cotes et Les feuilles de blette, Le
mélange ceuf/latt. Recouvrir de crbme fraiche et de gruytre vipé
et placer au four i 210 ° pendlant 35mn.

Recette postée par Sophie



Halushka* en hongrols ou Kluski* en polonats

Pour 2 personings

2 grosses pommes de terre

= cultllerées i soupe de farine plelnes
1 ceuf

Sel

Eplucher et viper Les pomumes de terre.
Mettre un chiffon dans un réciplent et Yy verser Les pommes de terve.

Essover Lo pﬁte et Lolsser reposer Le Liojuide obtenit.

Pendant ce tevups ajowcer dans La plte de pomme de tevve Lo
favine, L'ceuf et Le sel.

Ajouter La fécule de pomme ole tevre que vous avez vécupérée dans
Le Ligquide mis de coté et malaxer,

Mettre o chauffer une casserole d’eaw salée.
Fariner une planche, Yy déposer Lo pite.

Avee un couteau o bout rond, racler des morceaux de pate que
Vous accompagnez jusque dans Leaw bouillante.

Latsser boublliv 2 0 2 mn. Quand Les guenelles de pite remontent
o la surface, bien les égoutter avee une écuumolre.

* exerclee de prowowclatiow
Halushlea : va - Louch - lkea
Kluskl : clouss - kL

@ Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=FpdKRVOT3E0&t=1s

Nolkedli *

Pour 2 PEYSONINES
250 gy de farine
2 ceufs

Sel, eau

pans un saladier, fatre un volean de farine. Y lncorporer Les ceufs
et Le sel.

Toulller tout en mjouta nwk Lea MJ' usgu'an attelndre La consistance
voulue.

Faviner une planche et découper des morceaux de pﬁte quUe Vous
laissez tomber dans Leaw bouillante. Falre culre juqu'n La
revmwontée des pﬁtes.

Recette hongrolse

@ Recette filmée par Agnes et Olivier

* exerclee de Prowowcmtlow

Nolkedll : wo — lké — dli


https://www.youtube.com/watch?v=FpdKRVOT3E0&t=1s

Povwnies dauphiwe

500 gr de powmes de terve (genre bintje)
250 or de lait

L0 gy oe bewrre

125 gr de farine

4 ceufs

Sel — polvre — nolx muscaole

Eplucher, vincer et fatre culve Les pormmes ole terve o La vapeur.

Dans une casserole, mettre Le Latt, Le sel Le polvre, la muscade et Le
bewrve coupé en worceaux. Faire bouillir i feu vif. Retiver la
cassevole du feu, verser en une seule fols La farine et mélanger sur
feu doux penoant gquelques secondes. Hors du few, travailler
nerglouement i L'atole d'une cuillére en bols jusqu'a ce que La phte
forme une boule Lisse et homogene. Elle dott se décoller du fond et
de Lo pavol du véciplent. La plte est alnsl « desséchée ».

Ajouter un ceuf, le wélanger o La pite, travailler énerglquement i
La cuillere ewm bols pour L'incorporer. AJ’OWc@V le second et
recovmmencer i chaoue ceut.

Lne fols Les pomes de terve cultes, Les védulre en purée. Saler,
polvrer puls mélanger Les deux préparations vigoureusement.



Mettre L’appareit dans une poche o doutlle de 1.5mm o Ln sac
congélation auquel on aura coupé Lextrémite.

Lorsaue Le bain de friture est prét (120 °), extruder la pate en
pressant la poche et couper Les cylindres atnst formés avee des
clseaux pour qu'ils tombent dans La friture ; ils dolvent gonfler et
revonter 0 Lla surface.

Des que les pomumes sont dorées, Les Egoutter sur du papler
absorbant et saler tres Légerement.

() wecette filmée par Aguis et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=JLXpjBeOGEA

Ratatouille

Un peu de sauctsse de Toulouse

1 polvion rouge — 1 olgnon — 3 petites
courgettes — 1 grappe de 5 tomates — 1
aubergine * - 1 gousse d'ail - 1 bouguet
garnt - des feullles de persil — sel - huile
d'olive - piment d'Espelette et quelques
épices (paprika, curry, cumiing

Folve vevenlr et marquer Lo sauelsse dans une sauteuse avee un PeU
d'hutle d’olive. DEbavvasser La sauclsse et meettrve o La pLace les
olonons hachés. Déglacer en Les falsant Légerement blondir.

Ajouter Les tomates épluchées et coupées en cubes, mélanger i feu
Vit

Remettre les saucisses, un bouguet garnt et un pew de sel, couvrir
et fatre compoter it feu doux pendant trols quarts d'heure.

Pendant ce temps-La préparer Les Légumes

- éplucher Les courgettes (emtitrement ou o moltié), Les couper en
quatre doans Le sens de La longuenr, enlever Les graines et Les couper
en petits morceaux.

- enlever La queune du polvron, Le couper en 3 dans La hauteur et
enlever les membranes blanches. Rincer et couper en fines lamelles.

- éplucher Laubergine et La couper en petits dés.

Faive culre chaoue élément, séparément, au wok i feu Vif dans un
peu d'hudile d'olive



D'abord Le polvron en le faisant touwx@rj usqu't ce quil soit bien
vOHL. Ajouter du paprika et réserver.

Remettre de Lhuile d'olive dans Le wok chaud et fatre cuire Les
courgettes en revuant réguligrement. A la fin, saupoudier de
curvy et réserver.

Falre de wlme pour Laubergine et ajouter du cuomin en fin de
CULSSON.

Dans La sauteuse apres trols quarts d'hewre, remettre i few vif pour
gue L'eau de culsson des tomates s’é\/apore et que L'on obtlemmne wing
pwée U peu séehe.

Mettre Le few aw valentl et enlever la saucisse.

Incorporer Le polvron, Les courgettes et L'aubergine puls viper une
gousse d'ail et ncorporer La pulpe directement dans Le plat.

Toulller et vatatoulller, vemiettre Lo sauclsse et tevrmlingr en
gaupowlmwc du pers’LL haché et de p’u/mewt oi’EspeLette‘

* Note du chef Oleg : L'aubergine est facultative. Mot, |alme pas...

Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=_2XcRvGC01k&t=21s

Soupe & La Oleg

Comme au skL, Lorsque Vous avez dégustt la mervellleuse poularde
POUY 12 VOUS CONSENVEZ LA careasse que vous plongez dans un gros
boulllown : cavottes, polreau, patates, ... et ben ueoup d'eau.

APres culsson vous déplautez La
carcasse vous plongez votre givafe
pour obtenir un veloute onctueux et
ooitu.

Recette postée par Frangoise et Xavier



Soupe d'épluchures de Légumes

Volcl une recette “spéelale confinement”, pour ceux oul nwont pas le
cowrage de polreauter 2heures i Lentrée des supermarchés, et wune
recette qui utilise des restes, en plus.. | Des épluchures de Légumes
précisément.

« Ne pavtez pas tout de suite | ca wen a pas L'alr mais c'est super bon | »

e vous propose downe un boutllon aux épluchures de LEgumes...

« Nown, vralment, c'est BON, croyez-mol ».

- Il vous faudra des épluchures de tout ce que vous voulez (mol
'l fait avec patate, cavotte, panals et patate douce, et pour étre
honntte, je ne sals pas st ca fonctlonne avee autre chose que des
racines. MaLs pourguol ce seratt mawvals avee ou polvron par
exemple 2. A essayer.

- (L vous faudra ausst deux bouillon-cubes de volatlle, du
’cl/l@m, du lawrier, du romarin et ... c’est tout |

D'abord, triez Les épluchures (personne wa envie de manger du
molst) et rincez-les (personne n'a envie de manger de La terve mon
plus). Vous pouvez en mettre quelques unes de coté pour plus tard,



c'est pas obligatolre mats mol |'atme bien les fatre sécher au four, ¢a

fait commee des chips de Légumes et ea fait de La déco.
« C'est pas paree gu’on est conflné quon doit manger des trues moches | »

Mettez Les épluchures, sauf celles que vous avez réservées e cote,
(je précise pour Les deux qui suivent pas aw fond), dans un faitout,
Emlettez Les boulllon-cubes, ajoutez Les herbes aromntioues, salez,
polvrez et cowvrez d'eau frolde (potable c’est mieux).

Mettez Le few ot fond en dessous et gquand ¢a boue (bout ?
bouille ? whatever), balssez Le few et lalssez mijoter pendant 45
min i découvert.

Pendant ce temps, pour ceux qui ont mis quelques épluchures de
cOté, les ptusjot’ues et les molins ablmées, (faites PAS genre, on est
tous paveils), préchauﬁ%z votre four au maximum (220-240 °)
(thermostat € pour ceux qui sont restés colncés au X VI eme siécle),
etalez Les épluchures sur une plaque de cuisson et faites Les culre
pmda nk 5 . « J'at dit culre, pas BRULER ».

Ensuite filtrez Le boutllon (ouf ! on nest pas obligé de manoger de
vieilles peawx oe Légumes toutes molles... 1), ajustez L'assaison-
neMmEnt et Vous pouvez Y ajouter :

- des vermicelles pour Les pas ortgnaux,
- des “noudlles Lettres” pour Les nostalgigques,
- des perles du japon pour Les prétentieux,

- des chiguettes de carcasse de votre dernier poulet votL pour Les
meellleurs.

Et c’est tout. « wsg—peasg »
Bow appétit.
Recette postée par Morgane et Erwanin



Tagliatelles, lasagnes, phates and co...,

Tagliatelles matson, Lardons et petits Légumes

Pour Lo pﬁ’ce :

100 gy de farine oe blé,
1 ceuf

Et c’est tout 111

Cassez L'eeuf dans la farine, mélangez et malaxez jusqu’a obtentr
wng pate homogene.




Enroulez-la dans wn fibm étlvable et laissez-Lla veposer pendant 20

.

ApLathsez La pﬁte et lalssez-la a nowveau reEpOSEr 30 MM,

Coupez les phtes de La forme que vous souhaitez et faites culre
dans de L'eau boulllante. Facile 111

Pour La garniture :

Polreaux, olgnons, herbes de Provence, jambon de pays, reblochon.
Faites revenir Le tout a La poéle.

Bown appétit !
Recette postée par Chloé et Paul



Lasagnes aux deux saumons par Frangoise et Xavier

Pltes au pesto par Olivier et Agnés

1/2 aubergine - 1 Towmate
300 g viande hachee
Béchamel

Mozzavelle - Parmesan

Basilic - 1 olgnon

1 bouquet de basilic frais
F5 gr de parmesan ripé

20 gr d'amandes effilées ou
plognons de pin

Une bonne dose d'hulle d'olive

3 gousses d'ail - sel - Polvre




Pour réaliser votre pesto:

Effeuiller e bouguet de basilic.

Dans un robot, rédulre Le parmesan en poudre puls rajouter Les
amandes (ou les plonons) et donner quelaues tours de robot.

REServer.

Dans le méme robot, hacher finement Les feudlles oe basilic et Latl.
Ajouter tout Le parmesan, puls L'huile o’olive par petites quantités et
donner quelques tours de vobot ot chaoue étape,jusqw[i obtenlr une
phte de consistance homogene.

Rectifler L'assaisonnement en Poéwe et sel, et donner wn dernler
tour de robot.



Tatin surprise par Yotam Ottolenghi

200 gy de tomates cevise (ou tomates séehées)

F50 gr de pommes de terve

1 9ros olgnon emincé - €0 gr de sucre en poudre - 15 gr de beurre
origan (frais ou en poudre) - 150 gr de fromage de chevre i phte
dure coupé en tranches (ou brebis basque par exemple)

Hudile d'olive — sel - poivre.

1 vouleaw de pate feullletée

Préchauffez Le four i 120°. Coupez Les tomates cerise en gquatre et
déposez-les sur une feullle de papler cuisson sur La plague du four.
Arvosez d'huile d'olive et saupoudrez de sel et de polvre. Placez La
plague au four et Laissez séeher Les tomates cerises penoant 45 mn.

Pendant ce temps, vincez Les pommes de terve arenaille puls faites-
les cuire dans de Leaw bouillante salée pendant 25 mn. Egouttez et
latssez vefroldiv. Coupez wn peu be haut et Le bas de chaque pomume
de terve, puls coupez en rondelles épaisses de 2 cm de hauteur.
Pendant que les pomumes de terve cuisent, fattes sauter Lolgnon avee
Lhudle et un pew de sel jusquan ce qu/il soit doré (environ 10 mn).



LUne fols que vous avez préparé tous Les Légumes, badigeonnez un
moule & mangué de 22 cm d’huile avee un pinceau et taplssez Le
fond d'un cercle de papler culsson.

Dans une petite polle, faites culive Le sucere et Le bewrve o few Vif, en
remuant constamment avee wne culllére en bols, jusqu'n Lobtention
d'un caromel un peu amlre. Versez tres vapidement Le caramel dans
Le fond du moule i gliteau et lnclinez Le moule dans tous les sens
pour L'étaler au mieux.

Saupoudrez d'origan. Puls déposez Les tranches de pormmes de terre
grenatlle blen servées les une contre Les autres tout au fond du
moule. Poussez délicatement Lolgnon cult et Les tomates séchiées
dans Les interstices. Assaisonnez de sel et de poivre. Coupez Le chévre
en tranches flnes et répartissez-les sur Les povwmes de terve. Coupez
un disque de pite feutlletée = em plus grand gue le diametre ole
votre moule. DEposez-Le sur La garniture puls faites rentrer
délicatement Les bords autour des povames de terve vers Lintérieur odu
moule. Terminez en perpant wn petit trow juste au miliew de La pite
feullletée.

nota : Ottolenghl nous précise qu'n ce stade, on peut Latsser reposer
Lo plte pendant 24 h st on veut s’'avancer.

Préchauffez Le four it 200°. Enfournez votre tarte et faites cuirve i
200" pendant 25 min. Au bout de 25 mn, réduisez i 180" et
poursulvez la culsson 15 mn de plus environ jusqu'a ce que La pite
solt blew dorée.

Retivez ou four et Lalssez veposer pendant 2 mwn seulement avant de
démouler. Tenez fermement votre plat de service renversé sur Le
dessus du moule et vetournez Le tout rapldement, puls retirez Le
moule (¢a se démoule super biew). Servez votre tarte chaude ou tigde.

Recette postée par Brigitte et Tom



Veloutt d’asperges vertes

« 500 g d'asperges vertes

e 20 clde boutllon de volatlle

« 15 clole créme Liguide

« 1 cuiller o soupe d'huile
d’olive

« 2plncées de suere

o muscade

o sel

. Ppolvre

o plLment d’Espelette

Peler Les tiges des asperges. Couper Les pointes. Les plonger 2
minutes dans de L'eau bouillante salée puis dans un bain deau
glacte, et Les égoutter. Couper Les tiges d'asperaes en rondelles.

Dans une casserole, mélanger bouillon, rondelles d'asperges et
suere ; saler et polvrer.

Culre 15 0 20 wmin, passer L'ensemble au blender, puls au tamis.
Fatre frémir & nowvenu, ajouter La créme et wne plncée de muscaole.
Chauffer jusqu’n épaississement.

Dans la casserole qui a servi b Les blanchir, véchauffer Les polntes
dans Lhuile d'olive.

Rectifler lassalsommnement en sel de La créme d'asperges.

La Vépm’cir doawns des asslettes. Déposer les pom’ces Vertes, sauq:ouoirer
e p’wmwt d’EspeLette et servir.

Recette postée par Agnes et Olivier



Velouté de cosses de petits pois

Les cosses d'1kg de petits pols — 1 pomme de terve - 1 tablette e
bouillow de volaille — 1 demil olgmon nouveau — 1 gousse d'ail - 1
demi feutlle de Laurier — 1 brin de thym - 5 feuilles de menthe - 1
cuillere o soupe d’hudile.

Récupérer Les cosses des petits pols fgremés. Les Equeunter et Les
effiler. Les mettre dans une casserole avee une cuillére d'hulile,
Lolgnon haché, La pomme de terve et fatre sueyr rapldement.

Ajomt&/ La tablette de boulllon, Les aromates. Saler et Lalsser mgoter
20 M.

Passer au blender puls dans une passolre assez fine. Les
flbres vesteront dans La passolre et Le veloutt est prét.

CownselLl pour Servir :

un pew de erévne fratche
quelques croutons
quelgues lardons fumés flnement hachés.

Recette postée par Anne-Marle et Eric



Bt enfin : le dessert |

celul que Lon attend toujours avee tmpatience et
gourmandise

Glteaux
Tartes

viennoplseries

Migwnardises
Et des fruits : frais, compotes,...




Baba au rhum

2 ceufs

55 g de sucere

25 gy e bewrve fondu

35 gr de lait

110 gy de farine

1 sachet (11 gr) levure alsaclenne
Sel

Strop : 30 cl eau - 120 gr sucre -
F5 gr de rhum

Battve les ceufs avee le sucre. Ajouter Le bewrve fondu puls Le Latt.

Mélanger La Levure et la farine. L'ajouter au mélange précéoent avee
le sel. Battre aw fouet.

Beurver fortement Le moule et fatre culre & four moyen pendant 20
mbnutes. Pour tester La cuisson, enfoncer une atgutlle i tricoter (ou
une brochette fine). St elle vessort séehe, Le baba est cuit.

Falre un strop avee L'eaw et Le suere. Faive boulllir, Ajouter Le vl

Des que e glteau est démould, L'arroser avee ce strop.

Recette postée par Agnes et Olivier



Le baba de Anne et Vincent

Le baba tres original de Chloé et Paul




Babka et Moka

La maman d’Olivier avalt pris L'habitude de faire cuire 2 gliteaux
qu’elle cowvrait différemment - un avee de la créme Moka et L'autre
avec un glagage au cltron.

RUANELEE sufflsante pour 2 glteaux :

4 ceufs - 250 gr de sucre - 125 gv de bewrre - 200 g de farine - 1
sachet de levure alsacienne (chimigue) - 1 deml verre de lait - 1
plncée de sel.

Battre les jawnes d'ceufs avee Le sueve jusqu'n blanchiment. Y
incorporer Le beurve fonolu. Ajouter 1 culllerée de Lait et bien
mélanoger.

Mélanger La poudre i Lever et La farine puls vajouter i La pite. Battre
Jusqu'in consistance onctueuse en ajoutant Le veste de Lait,

Mettre une pincée de sel dans Les blancs et Les battre en nelge puls
les tncorporer délicatement a Lo préparation.

Beurver Les moules (type moule o cake). Les vemepliv et fatre culre
45 mn 1 170"

Démouler Le glteau tout de suite.

Pour La créeme Moka (gsp 1 glteauw) : 200 gr de beurre mou - 125 gr
de sucre glace - 2 sachets-doses de caté Lyophilisé - amandes
effilées grillées.

Mélanger Le beurve mow, Le sucre glace et Le café dilué dans une
cuilleve o café de lait.



Laisser refroldiv le glteaw, Lul dter La pavtie supérieure qui s'est
bombée o La culsson (que L'on peut déguster séparément en biscults,
mmh...) puls Le couper em deux dans Le sens de L'épatsseur. Mettre
ung couche de la créme au beurve sur La premeiere moltié. Recouvrir
avee Le oeuxiéme moltlé et blen couvrir tout Le glteaun (dessus et sur
les cotés) avee La créwee, puls parsemer avee Les amanoles torvéfiées.

Lalsser au frigo avant de déguster.

Pour la Babka citron (gsp 1 ghteaw) : 1 demi-jus de cltron - 12
cullleres a soupe de sucre glace.

Blen mélanger Le sucre et Le citron pour obtenir une pite uun peu
épailsse. En couvrir le glteaw refroldl.

Recette filmée par Agnes et Olivier


https://www.youtube.com/watch?v=ulIOwJiUr58

Brioche tressée wmoelleuse & La mie filante

200 wl de Lait demi-écrémé
&0 gy de sucre en poudie
1,5 cullleve o café de sel

2 ceufs

500 g de farine (type T 45)

25 gr de levure fralche de
boulanger ou av de Levure
déshydratée **

2 cudlléves it soupe de flewr
d'oranger (facultatif)

F0 gy de beurve doux tempéré
(pommace)

Pour La dorure : 1 ceuf entier - des perles de suere

X A savolr sur La Levure « L ne faut surtout pas que La Levure soit
en contact avee Le sel, car cela désactiveralt La Levure et La brioche ne
pourralt pas lever corvectement. Le fait oe mettve La Levure apres Le
reste Lul permet de vester active en gtant sir quielle ne touche pas Le
sel. Pour La levure fratehe, (b west pas nécessalre de la dissouolre
dans ou Liquide avant, vous pouvez, comme mol juste Lémietter et
Vincorporer directement,

Dans Le bol d'vun vobot pétrisseur (ow a Lo matn pour Les cournigeux)
mettre Les ngrédients dans cet ordre : Latt, sucre en poudre, sel,
ceufs, flewr d'ovanger (facultatif) et farine.

Commencer 0 petriv o vitesse 1. Au bout d'une minute environ,
ajouter La levure énlettée et pétr’w 0 vitesse 2 pem{a nt 10 mlnutes.



Au bout des 10 man ajowcer Le bewrve O tempémtwe amblante. Pétyviy
0 nouveau vitesse 2 pem{a nk 5 minutes environ. Le beurve dolt etrve
blen Lwconsoré et Lo pﬁtte dott se décoller du bol.

Retlrer Le crochet du robot, fatre une belle boule avee La pite o brioche
et Lo remeettre dawns Le bol du robot. Recowvrir Le bol d’ v torchon
propre et Le placer dans wn endrolt chaud (prés d'un radiatewr ou
d'un potle par exemaple). Laisser abnsl pousser pendant environ
1h=0. La pate doit doubler de voluume.

Une fols cette premigre pousse termingée fariner Légerement votre
plan de travall propre. ¥ mettre La boule de pate et La dégazer avec Le
polng. IL s'agit de chasser Les bulles d'alr contenues dans La pate
pour permettre une bonne Levée Lovs de La deuxieme pousse.

Dlviser Lo pite en 3. Former un long boudin avee chague morceau.
(L faut gue les 3 boudins atent Lo méme Longueur. Souder
Lextrémite des = bouding ensemble en appuyant Legerement dessus
et commencer i tresser La brioche. Ne pas server La brioche au
tressage, car elle va gonfler.

uand La tresse est terminge, souder Lextrémlté basse et mettrve cette
tresse sur wne plague couverte d’un papler cuisson ou feulille de
stlicone.

Recouvrir La tresse d'un torchow et La placer également dans
un endrolt chaud. Latsser alnst pousser environ 45 minutes.
Vous vervez que La tresse a pris odu volume.

Battre un ceutf entier it la fourchette et dover La brioche aw pinceau.
Pavsemer de perles de sucre.

Allumer Le four i 10 ° et enfouwrner directement La brioche (départ
four frolol).

LALSSEY cULre 20 0 20 mlinutes 0 chalewr twrwawtejusqw& ce
qu'elle prevune une belle coulewr dorée.

Recette postée par Clawde



La brioche de Graziella et Michel (avant Les perles de sucre) -




Les cookles

Uune vrate tuerie 1

L vous faut : Ln pew de farine, beaucoup de beurve et du sucere. BE
puls wn four, stnon c’est galére. Bt puls du chocolat, c'est évident.

Ewn vral, Volel La vecette :

4 cullleres o soupe de miel

4 plncées de fleur de sel

1 tasse o café de sucre (brun, nown rafflng, c'est miewx 1)
2 ceufs

400 gr de chocolat i dessert

1 sachet de Levure

1/ tasse d’hutle dolive (el oul 11)



220 gr de farine

120 gr de bewrve (perso J'en al wls 150 gr)
Volel comment Dominique a véeu cette expérience :

Vous wmettez Le miel Liquide dans Le micro onde pour L'assouplir,
vous Le versez dans une tervine. Vous ajoutez La farine, Le beurre
que vous aurez vavwolll et Le sucre. Vous mélangez Le tout o La
Matm.

A cOté vous mélangez Les 2 ceufs avee La Levure : vous fouettez pour
quil nwy att pas de grumeaux et vous versez dans La terrine. Vous
ajoutez L'huile, vous mélangez (i Lo wain, histolre de vous mettre

bien minable, juste avant de décrocher wn coup de téléphone hyper

Lmportant).

Vous nettoyez Le teléphone et vous engueulez tous ceux qui sont
autour de vous because s wavalent pas i etre Lo o vous regarder et
o poser des questions a la con !

Une fols gue vous vous étes raccommodé avee tout Le monde, vous
vous nettoyez Les matns, et La, trop fier, vous ouvrez Les plaquettes
de chocolat en vous disant - trop fort, je mattrise i mort cette
recette, J'suls presque au bout. « Chérie, vegarde ce que je fals, cest
enorme | » Bref quand vous redescendlez sur terve, vous cassez Le
chocolat en petits morceaux, histolre d’avolr des pépites de chocolat
dans vos cookies (done pas trop petits mals pas trop gros non
plus 1). Pas évident o faive : y'a les brouillons qui font ¢a o
U'arrache et qui vont se péter Les dents en mangeant Les cooklies et
puis y'a les méticuleux qui vont couper tellement fin quen finale
ca feva oes cookies marrons... mul 1!

Bref, on va dire que vous Y arvivez car vous avez le sens de La
mesure... Vous mettez tout Le chocolat dans La terrine et vous
mélangez encore o la main. N'essayez pas La spatule en bots, ¢ca va
pas le fatre. Ne vous prenez pas La téte vous aurez o nouveau un



coup de téléphone super bmportant avee tous Les casse-pleds autour
de vous aul vont voulolr goliter Les pépites de chocolat. Ne perdez
PAS VOS MOYEns et concentrez-vous pour faive rentrer tout Le
chocolat dans La pate. Vous pourriez meéme etre pris o'un doute
affrewx : « chérie, ca va jamals ventrer » ; situation que vous saurez
oérer grlice i votre sang-frolo Légendalre. Vous pourvez alors vous
exclamer, pas pew fler : « Hyper facile ! ».

A partir de L, constdérez que e plus dur est fait. Gardez a Lesprit,
néanmoins gue vous avez encore Le moyen de tout folrer....

Mettez Lo terrine dans Le réfrigérateur pendant 20 0 45 mn.

Mettez o préchauffer Le four i 180° et allez vous serviv un verve de
blanc. Vous L'avez blen mérite... N'hésitez pas i vous en resservir
un autre, Volre un trolsigme, ce qul rendra La derniére phase plus
délicate et done toute & votre honneur. Bn effet, vous aurez i sortiv
La tevvine du frigo sans La Laisser tomber par tevve : plus facile o
dire qu't fatre. Pas donné i tout Le monde apres quelques verres...
Adwettons gque vous Y arrivez... sortez La plague du four, vous Y
mettez du papler culsson et vous déposez dessus vos cookies oue
VOUS aurez moulfs avee une culllre it soupe. Vous enfournez 15
20 mw selow que vous les préférez moellewx ou bien cuits. Vous
sortez sans tout foutve par tevve (entre tevaps vous avez ew encore Le
temps de vous jeter 2 ou 3 godets 111). Vous mettez guelgues
plncées ole flewr de sel dessus, e'est divin | D coup d'un seul,
vous attelgnez les 3 etolles au Michelin pour Le plus grand bonheur
ole votre favnille et de vos amls, tous ébakhis.

A servir avee une petite glace o la vanille et st vous tenez encore
debout apres tant defforts (et de godets de blanc 1) vous vous
servez un petit verve de rhum : angosture, carvibean rum, de
Trinidad et Tobago. La vous pouvez savourer Votre exploit... et
resservez-vous un petit rhum (Le méme pour viter Les mélanges et
le mal de téte).

Recette postée par Bva et Dominique



Far aux pruneaux

200 gy de farine - 100 gr de sucre dont 1 sachet de sucerve vanillé -
trols quart de litre de lait - 3 ceufs - 1 plnete oe sel

Eau de flewr d'oranger - v ow autre aleool.

DES Pruneaux ou des valsiing secs

Mettre Les pruneaux (ou ratsing secs) i tremaper guelaues heures
avee oe L'eaw de flewr d'oranger, du rivum, ow autre.

Melanger 200 gr de farine, une pincée de sel, 100 gr de suere (dont
1 sachet de sucrve vanltllé), =/ de Litve de Lait et = ceufs ;

Placer au four 45 mn it 200 °

Recette postée par Frangoise et Xavier



Fladone (ou cheese cake corse ©)

Préparation pour 5 (10 personings)

1 cul de poule, ung moullnette, 1 moule carvé de 5 e de haut

1 pot de brousse de brebis (broceiun) de 500 gr (1kg pour 10)

4 ceufs (€ pour 10)

100 gy de sucre blance (200 pour 10)

Zestes de 1 thVowJauwe + 1 cltron vert (3 cltrons blo pour 10)

2 culllerées o soupe de grano warnier quelles que solent Les
quantités. (ou eau de vie de cédrat du domaine de Mavela, ou triple
sec, ou colntreau, ou Limowncello, ou pousse rapiere....)

Dans Le cul de poule, battre les ceufs et Le sucve jusqu'tn ce que Le
mélange blanchisse. Passer Le brocein (brousse de brebis) a la
moulinette, L'additlonner au mélange oeu{s—smc\/e. /—\Jomter L'alecool et
les zestes délicatement et verser dans Le moule.

Enfourner et fatre culre 40 mn i 180 °

Recette postée par Agnes



done par Anne et Robert

Lo

1’:




Ghteau roulé

100 oy de farine

5 cenfs

S0 o de sueve

1 sachet de sucre vantllé

1 p’mcée de sel

Séparer = blancs des jaunes. Mettre Les 3 jaunes et les 2 ceudfs
restants dans wn saladier. Ajouter Le suere puls fouetter jusqu'nn ce
que Lle mélange blanchisse.

Ajouter La farine puls les = blancs montés en nelge.

Falre culre 50 10 van suy une plaque 4 180 .

Rouler Le glteau cult dans un torchon humdide et Latsser pauser 2
M.




Dévouler le ghiteau et ajouter créme de warvon, ganache, nutella....

Recette postée par Alice



Les madelelnes

A déguster o Uheure o thé, sur une terrasse au solell... mals
prévolr oléji La veille, que Le lendemain L fern beaw....

125 oy de farine, 3 ceufs entiers, 1409y de sucre, 135 gr de beurre
doux, 5 cl de latt demnl éerémié, 5 gr de Levure chimioue ou 1 culllere
acofé vase, 2 cullleres o café oe miel Liquide, 1 cuillére i cofé rase
oe flewr de sel, 2 cullléres i café de zestes de citrons verts, 1 gousse
de vanille, 1 cuillere o soupe d'huile d'arachide, 2 gouttes d'extrait
d'amande amere.

Préparation i fatve La veille.
Faites fondre Le beurve puls latssez-Le tiédir.

Dans un bol battez les ceufs avee le sucre, les zestes, La flewr de sel,
le mlel et Les gratnes de La gousse de vanille jusqu'a ce que Le
mélanoge blanchisse.

Ajoutez Lhuile, Vextrait d'amande amere, La farine tamisée avee La
levure et wélangez juste assez pour bncorporer la farine.

Ajoutez Le bewrrve fondu et tiedl puis mélangez.

Ajoutez alors Le lait et mélangez.

Recowvrez avee du fibm étlvrable et véservez au frais pendant au
motns 1 heure (Ldéalement 1 nulit).



Le lendemain : Préchauffez Le four it 180 °, beurvez les moules i
madeleine et les vevuplir i 90 % puls véservez au frais pendant 1
hewre.

Faltes culre pevw{a Wt 10 0 12 wmn et démoulez limmédiatement sur
UG QVLLLB.

Recette postée par Danielle
et Alatn

Une Lwterprétatiow de

(sabel et Christlan

Accompagnées o’une soupe oe
fraises pour Agnes et Olivier




Mi-cutt auw chocolat

250 gy de chocolat patissier o 60 ou 70 %

250 gr de beurre

250 gy de sucre

F0 or de farine

4 ceufs

Un moule o manguer de 24 e ode diametre (Ldéalement en
stlicone).

Préchauffer le four & 200°

Faire fondre aw bain marie (ou au micro ondes) Le chocolat. Ajouter
Le beurve pormade coupé en morceaux et bien mélanger a L'atde
ol'un fouet, pour obtemir wne texture Lisse. DEbarrasser dans un
saladier ou un cul de poule.

Ajouter La farine et mélangez i nowveau énergiouement, pour
eviter les grumeaux.

Casser Les ceufs dans un bol et Les battre en omelette. Les ajouter
L'appareill chocolate et blem mélanger.

Verser Lo pﬁte dans un moule & manguer préambtemewc beurveé et
{W’Lwé.

Baisser Le thermostat & 150 °. Enfourner pendant 20 mn. Laisser
vefrololly 10 mn et démouler.

Vous devez obtenlr un gliteau avee une Légere crolite et un coeur
moellewx, fondant et crémenx i souhait.

Recette de Suzy Pa Latin entendue sur France (nter,



Poélée de pommes

Faire cavaméliser Les pommes (1/personing) couptes em tranches pas
trop fines dans du beurve (1/2 sel, c'est top 1) avee wn pew de sucre
vanillé pendant 1/4 d'h.

Recette postée par Frangoise et Xavier



Pudding

200 gr e miettes de pain - 350 wl de Lait - €0 gr e bewrre fondu
- 100 gy de sueve voux - 2 ceufs - 1 demi-orange juste blanchie -
250 gy de frults secs - éplees - nolx de muscade.

Mélanoger Les mlettes de pain dans Le Latt ou fatre tremper Le pain
rassis dans Le Latt.

Mélanger i La fourchette Le bewrve fondu, Le suere, Les ceufs.
Incorporer ce mélange odans Le pain. Blen homogénéiser. Ajouter Les
frults secs. Blen homogénéiser. 2 culllertes i café ol'épices
(facultatif).

Beurrer abondamment un moule, verser Lo prépamtiow, savqsowirer
de noix de muscade fratehe et mettre au four & 180 ° pendant 15 o
20 M.

Recette postée par Frangoise et Alain

Ruelques variantes anglaises : ajouter toutes sovtes de frudts secs,
de La bleve brume ou du Porto, o du Rhum......



Rochers coco ou congolais

1 blance d'eenf
&0 Or de sueve

&0 gr de poudre de nobx de
coco

/2 cullléve o café de beurve

Falre Légerement chauffer Le beurve. Quand Ll est fondu et chaud,
ajouter Le blance o’cenf et remuer vivement. Ajouter Le sucre en
remuant toujours. Le mélange doit gtre bien mousseux mais pas en
neloe.

Ajouter La nolx de coco et bien amalgamer Le tout.

Nota : 60 gr de poudre de wolx de coco équivaut & 150 gr de farine
dans un verrve doseur.

Sur une plaque couverte de papler sulfurisé OU bewrrée et farinée
faire oes petits tas et formez des petits cones avee vos dolgts.

Culre au four i 175 °pendant 20 mn. Les vochers dolvent étre
Légerement dorés.

Pour Les décoller, passer une Lamee de couteau sous Les rochers.

Recette postée par BEdL



Soupe de fratses

1 kg de fralses de toutes variétés (clery sur la photo)
1 cltron @ jus et zeste (jaune ou vert)
120 gr de sucre (+ou- selon La sucrosité du fruit)

Ruelaues feutlles oe menthe ou basilic

Gqardez 2 ou 3 belles fraises

Decoupez le reste des fraises en morceaux grossiers et mettez Les
dans un blender.

Ajoutez Le jus de citron, Le suere en poudre et mixez finement.

Prélevez le zeste olu citron, L'ajouter dans le mixer avee Les feuilles
aroweatiques et les fraises mises oe coté.

MLxez 0 pe’m@ POUY CONSENVEr quelaues morceaux dans cette SOUPE.

A consomimer bien frais.

Recette postée par Agnes et Olivier



Tarte & La vhubarbe

1 phte brisée

500 gr de vhnbarbe

2 ceufs

10 cl de créwne fraiche

10 cl de lait

140 g de sucre en poudre
1 sachet de suere vanillé

Poudre d’amande

Laver, peler et couper La vivbarbe en trongons de 1 cm environ.
La saupoudrer de 50 gr de sucre et La Latsser macérer quelques
hewres pour Lo fatre dégoroer.

Falre cuive Le fond ode tarte o blance (avee des billes de cuisson)
dans wn four préchauffé i 200° C pendant 15 min.

Saupoudrer Le fonol de tarte de powolve o'amandes. Répartir Lo
rhubarbe dessus. Enfourner pour 15 min supplémentaires.

Préparer La wmlgaine : battre Les oeufs avee 90 gr de sucre, Le sucre
VAWLLLE et Lo creme, puls bncorporer pew a peu Le Latt.,

verser Lo migaine sur Lo vhivbarbe et remettre au four pour 15 min.
Servir tiede ou frold.

B migaine en Lorraine, goumeau en Franche-Comte, appareil

pour Le reste de Lo France... préparation constitude d'ceudf et de créme
fraiche

Recette postée par Graziella et Michel



Tarte aux pomimes

1 phte feullletée ou brisée

DES POVUIMES velne de relnettes par exemple

Pour Lo Pﬁte brisée :

250 oy de farine

125 gy e beurre

1 plncée de sel

20 gy de sueve

=/4 oe verve d’eau
Eventuellement, un jaune d'eeuf
pour tarte aux frults juteux.

Dans une terrine, disposer La favine et fatre wn pults au milleu.
Mettre Le sel, Le suere, Le bewrre un PeU ramwollL.

Melanger en travaillant Légerement du bout des dolgts La farine et
Le beurre pour obtenlr une sorte de grosse semoudle.

Ajouter Leaw, d’abovd La waoltlé et emsulte L’Lwcorpor@r peu 0 PeU.
Avveter des gue la farine est absorbée.

Mélanger sans trop travailler La pate et quand elle ne colle plus
aux dolgts, la yamasser en boule ;

La wmettre dans un réclplent couvert d'un linge. Lalsser 1 ou 2
heures au frats.

Ow peut ajouter un jaune d’ceuf pour donner un peu ole
consistance o la phte.



L seevet olu chef @ ajouter en méme temps que le bewrre une
culllerée et demle d’hulle en plus. On peut aussl revuplacer L'eau par
du latt pour toutes Les tartes.

Disposer cette phte dans un moule i tarte passant aw four. Ecraser
quelques bisculits aw beurre et étaler cette poudie sur La pate.

Dlsposer, en rosace, Les pomimes coupées en Lamnelles et saupoudrer oe
suere vantlle.

Enfourner pendant 30 mn (2 survetller),

Chalewy tournante : 225 °

Recette postée par Frangoise et Alain



A V0S TOUrNEAUX ...

La voutlng pour Alatn

Tarte fine pour Groziella et Michel

RosSACE POUK Chvistlan et (sabel




Tarte wmeringuée au citron

Pour Lo pﬁte soblée :

200 gy de farine - 1 ceuf - 150 gr de sucve en poudre - 100 gy de
bewrre - 1 pincée de sel

Pour La garniture :

150 gy de sucve — 3 ceufs — 1= Litve de latt — 40 gr de beurve - 30 gr
de favine - 20 gv de wmaizenn — Jus de 2 cltrons - zeste 0’1 cltron
(nown tralté, c'est mleuwx)

Préparer wne pate sablée : mélanger i la fourchette Leeud, Le sel et Le
sucre ; ajouter d’un coup La farine ; effriter La pite entre Les doigts :
ajouter Le bewrre en petits morceaux. Pétrir Légerement, laisser
reposer un moment st possible. Btendre au rouleau et garnir un
moule o tavte bewrvé et fariné. Plouer La phte, Lo garndr d'un papler
blane puis, dessus, poser des noyaux ow des harieots afin que le

fond ne se déforme pas. Culre & four moyen une vingtaine de
mimutes.

Préparer wne crdme citron : casser Les ceufs, séparer Les blanes des
Jawnes. Mélanger Les Jawnes, La moitié du sucre, la farine et La
maizenn puls Le zeste du cltvon vipé. Falve chauffer Le lait ; Le verser
boulllant sur le mélange en remuant vivenment. Porter i éoullition




sans cesser de vemuer. Hors olu few, ajouter e bewrre en morceaux et,
quelgues minutes plus tard, Le jus des citrons. Battre Les blancs en
neloe ferme et lewr ajouter Le reste du suere.

Gavnir le fond de tarte avee La créme, étaler le blance d’eenf dessus et
remettre au four quelques tnstants pour duvelr et dorer LEgerement
le meringaoe.

Recette postée par Michel et qraziella

Avee Le concours e Modes et Travaux 1900 ©

L'avis de Lamatewr d'aclolité : wmeettre Lej us et le zeste de = cltrons.
Ajouter L ou 2 blancs pour falre plus de meringue.

PS : ln wmolndre goutte de jaune dans les blancs les empéehe de
monter ...




VoS iwsp’r,mtiows :

La Tarte des Simpsows pour Marie-
Annlele et Romatn

Meringue o La doullle et colorant
vert....

La tarte sans gluten pour BEolL.

Le goltter de Plques pour Claude




Avee zestes de cltron vert
pour olivier

Sionée Plerve M.

A 4 matng pour Allce et
Frangolse




Tarte Tatln

r)

1 phte sablée toute faite
Ou

A falre sol-méme avee 95 gr de beurve, 185 gr de farine, 1 ceuf, 1
plncée de sel, 30 gr de sucre, 30 ml d'eau

70U & pommes

1 véciplent qui va au few ET au four (potle i weanche amovible par
exemple)

Dans ce véeiplent, fatre un caramel (150 gr de sucre), poser Les
quartiers de pommes en rosace, parsemer de copeaux oe beurve salé
et o’un sachet de sucre vanlille.

Falve culre avee wn couwvercle pevw{a WE envLron 20 .




Etaler Lo pate sablée pour obtenir un disque de 4 o 5 mm
d’épalssew. Lo poser sur L’appareit de POVILES.

Mettre au four 25 min it 175 ©

Renverser Latarte pew apres La sovtie ou four (sinow le caramel va
coller en refroldissant).

Reoette postée par Frangoise et Xavier
Quelgues véalisations :

(sabel et Chrlstlan

Morgawne et Erwann




Tiramisu aux fraises

R50 gr de mascarpong
250 gr de fraises

& brins de menthe

& biscults a la culllere
2 ceufs

20 gv de suerve semoule

1 p’mcée de sel

Sépaver Les blancs d'ceufs des jawnes. Mélanger ces derniers avec le
mascarpone et 50 gr de sucre. Mownter Les blances en nelge avee Le
sel. ncorporer-les au mascarpone et réserver au frals.

Rincer et émincer Lo menthe. Lavez, séeher et égquenter Les fralses.
En garder wne par Vervine pour La présentation. Couper Le reste des
fralses en dés et les mélanger avee Le veste de suceve et Lo menthe.

Déposer Les fratses odans Le fond des & vervines. Déposer dessus 1
biscuit i la cuilleve, vecowviir de mascarpone et disposer 1 fraise.

Réserver au moins 2 hewres aw réfrigérateur.

Recette postée par Agnes et Olivier



Les préparations de base

CETTES AVEC BEAUCOUP b Hume
&5 RELE oL
R
AW )
ot
Qv

ANNE GUILLARD &
MELISSA CONTE

| | 4 Ve
o \‘W""Jih |
®

N < W,
NI A

Ty,




Galette de sarrasin

A Vos bilig ow autres poblons ...

Dans ung jatte, melangez :
1 ko de farine Treblee (farine de sarvasin dit de blé notr)
2 Ldeau + ou - selon La farine

50 gr de sel ou un petit crewx de la main

Vous pouvez faive vos galettes aussitot ou vous pouwvez Laisser
reposer Lo phte : c'est melllewr et Lo galette seva plus foncée o La
culssown.

Recette postée par Anne-Marle avee Le concours de sa belle sceur.



Le paiw

500 gy e farine
350 ml d’eau

5 g de levure
seche 7 or de sel
2 cuilleres o soupe
d'huile

Détawr Lo Levure seehe dans wun pew d'eau.
Mettre Lo farine dans une jatte, ajouter La Levure délayée,
Ajouter Le sel et Leau.

Blen mélanger avee une spatule. Détacher la pite du bol et La pétrir
sur le plaw de travail fariné. Confectionner wune boule bien Lisse et
verser Lhudle dessus en Llissant biem pour Limbiber La boule. Placer
cette boule dans un bol vecouvert d'un film adhéstf.

Lalsser Lever 20 mlnutes.

Sortir Lo boule duc bol et La partager en deux pour remooleler 2 petites
boules (phton).

Dans un bol, ttaler wn torchown, verser un peu de farine en plule
et poser un des pltons dedans. Refermer Le torchon dessus.

Latsser Lever 20 milnutes.

Reécuptrer Le plton et Le placer dans wn réciplent allant aw four.
Desslngr une crolx avee La lame d’'un couteau. Arroser Avee un peu
d’eaw et fermer Le véciplent avee un cowvercle. (Ow : poser Le phton
sur La plaque du four et vetourner dessus un bol allant aw four).



Placer au four i 230° pendant 20 minutes.

Enlever Le couvercle dupain cuit (ou enlever Le bol qui le couvre).
Remettre au four i 230 ° pendlant 15 minutes.

Et voila |

Vous obtenez un pabn croustillant avee une wmie névée et waoelleuse.

Recette postée par Lucie et Plerve
https://youtu.be/ftligRvfbYM

Le pa’m véalisé par
Avrthur.

Le paiw e

Morgane et Erwann




La phte brisée

250 gr de farine - 125 gr de bewrre - 1 pincée de sel - 20 gr de suere
/4 dle verve d'eau

Eventuellement, un jaune d’eeuf pour tarte aux frults juteux.

Dans une terrine, disposer Lo favine et fatre wn pults au milieu.
Mettrve Le sel, Le suere, Le beurve un PEU raweolLL.

Mélanger en travaillant Légerement o bout des dolgts La farine et
Le beurre pour obtenlr une sorte de grosse semoudle.

Ajout@r L'eaw, d’abord La wioltlé et emsulte L”u/worporer peuU 0 peu.
Avreter dés que La farine est absorbée.

Mélanger sans trop travailler Lo pate et quand elle ne colle plus aux
doigts, Lo ravasser en boule.

Lo mettre dans un réciplent couvert d'un linge. Lalsser 1 ou 2
hewres au frats.

Own peut ajouter un jawne ol'ceuf pour donmner un pew de consistance
o Lo pote.

L secret - ajouter en mbime temps gue Le bewrre une cuillerée et
demte d’hulle en ptus. Own peut AUSSL r@mpmaer Leau par du latt
pour toutes les tarvtes.

Par Alain et Frangoise



La plte sablée

200 gy de farine - 1 ceuf - 150 gyr de sucre - 100 gyr de bewrre

1 p’mcée de sel

Mélanger o La fowrchette Leewd, Le sel et Le sucve ; ajouter d'un coup
La farine ; effriter La plte entre Les dolgts : ajouter Le beurre en petits
moreeaux. Pétrir LEgerement, Laisser reposer un moment st posstble.

Etendre aw rouleau et garniv un moule i tarte bewrvé et fariné.

Plauer Lo pate, La gavniv d'un papler sulfurisé puls, dessus, poser
des noyaux ou des haricots afin que le fond ne se déforme pas.

Culre o four moyen une vingtaine de minutes.

Par Modes et Travaux (au 208 sigele )

185 gy de farine - 1 ceuf - 30 gv de sucre - 95 oy de beurre
1 plncée de sel

=20 ml d’eau.

Par Tatie Frangolse (au 218 sigele)



Plzzn

Pour falre Lo pate -

1 kg de farine pour & plzzas.

540 ml d'eau

12 cuillerves o'huile d'olive

1 cube de Llevure (rayon frais) ou 2 sachets de Levure de boulanger

Sel

Mélanger tous Les ngrédients b La fourchette en incorporamt Leau
petit i petit. Pétriv Lo phte (et ajouter de L'eaw st nécessatre) pour
former une boule un peu collante mats tres souple.

Couvrlr Le ptat avee un torchon et Lalsser « pousser » 2 heures dawns
une piece chaude (ow devant Le four it 200 °)

Recette filmée par Agnes et Olivier

Nos préférées : (toujours avee Les olives nolres i La grecoue)

4 fromages : wozzavella, voquefort, brigue de chevre,
evumental vipé

Awnchols : filets d'anchols au sel et fromnge vipt ou it La provengale
sans fromage

Parmegiona : chiffonnade de jambon de parmee, ronolelles de
tomate fratehe, roquette fraiche et parmesan en copeaux

Orientale : chair de merguez, polvions coupts en Laneelles et
échalotes émincées


https://www.youtube.com/watch?v=n34m0efBSZ0

Focon Brioltte et Tom : poUYr Inkolérants au Lactose

Potlée chawplgnon de paris, polvrons, mozzarella au lait d'amande
et roquette du jardin

Facon Francolse et Alain

1 - Potlée de shitake et persil haché

2 - Plzza con clo che vimane nel frigo

et negll armadi



Facon Anne-Marie et Eric : fouillons dans les placarols

Mélanger wne boite de thown avee de Lo béchamel et disperser Les
vestes de fromage du frico (fromage i raclette, ete....)




Les techniques de cuisine




Techniques de cuisine

La découpe de volaille - Le bewrre clavifié

vidéo = 9’04 - Le fumet (polsson)
® ~Le fond blane (volaille)
- Le fond brun (veau)

- Les villettes

vidéo = 11’46

®


https://www.youtube.com/watch?v=8rm_NlR0OBA
https://www.youtube.com/watch?v=fy67FNjbBY4

A dévorer ... avee les Yeux

Beaucoup de suggestions de plats ont été faites penoant cette période oe
conflnement. Nous en avons regues certaines uniguement en photo ; je vous
Laisse Les admiver dans Les pages suibvantes.

Salnt Plerve
Ballottines de poulet basse température

Blg Mac et potatoes faits maison

Soufflé au fromnge
Tartiflette

Gratin dauphinols
Feves fraiches
cassolette de Legumes

Choucroute

cannelés
Meringues

Tarte au chocolat
Bananes flambées

Tartes aux fraises



Saint Plerre juste passé au four par Patricia et jean-Marc




Ballottine de poulet basse température par Olivier




Blg M et potatoes faits maison par Robin et Olivier




Soufflé au fromage par Graziella
et Michel

00000

Tartiflette par Anne Laure et
Patrick

Sur une Loée Marmliton

00000

Gratin dauphinotls par (sabel
et Christian

... parseveé de petites gralnes




Les feves fraiches

Feves fraiches & la tomate

par Mavtine et Vincent

Avee dés de jambon blanchis,
olonown, ail nowveau

par Agnes et Olivier

cuelllies dans Lejam{’m

de SD‘PML@




cassolette de Légumes printaniers
PAr Romain et Marie-Annick

Choucroute par
Olivier

revisitée facon
« polono-
hongrolse ».

Les boules sont faites avee du hachis de viande et du viz.



cannelés et meringues chez Frangoise et Xavier

avec La compL’Lthé od’Alice




Tarte au chocolat par Avrthur

Bananes (tres) flambées par Philippe et Pascale




Quelques tartes aux fraises

Tarte fraises, pistaches et créme patissitre aux amandes
Avrthur

Tarte aux fraises de Hylres, pate sablée aux amandes,
créme patissiere et basilic

Martine et vincent



. _‘ ! . - -

Tarte aux fraises, menthe fraiche et plgnons de pin
Patricia et Jean-Marc



Pour finlr, nous voudrions adresser ces quelques remerciements :

A Moroane et Erwann, nos monteurs de choe qut, depuls leur
studio bmprovist o Lelghton Buzzard (angleterre), ont su
retranscrive avec bonne humenr Les tutos d’Oleg .

A Frangolse du CNES et it Michel de Bordeaux qul nous ont fait
partager Lewr passion pour Les éroiles, Les satellites et LSS,

A Vous tous qul avez anbmé ce groupe WhattsApp pendant ces
semaines d'interdictions de sortie, de suspension de voyage, et de
pénurie en PR, farine et ceufs oans les supermarchés 1!
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