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MINI-QUICHES AU THON
La recette de Véronique

1  p â t e  b r i s é e

1  b o î t e  d e  t h o n  ( m o y e n n e )

C r è m e  f r a î c h e  s e m i - é p a i s s e  o u  l i q u i d e

S a u c e  t o m a t e  o u  c o u l i s  d e  t o m a t e

1  o e u f

F r o m a g e  r â p é

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 2 5  M I N I - Q U I C H E S )

M e t t e z  l a  p â t e  b r i s é e  1 5 m n  a u  c o n g é l a t e u r  a v a n t  d e

d é c o u p e r  d e s  r o n d s  à  l ’ e m p o r t e - p i è c e  ( d i a m è t r e  6  c m  p o u r

l e s  m o u l e s  e n  s i l i c o n e  c l a s s i q u e s )

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0  ° C .

P e n d a n t  c e  t e m p s ,  m é l a n g e z  l e  t h o n ,  l ’ œ u f ,  l a  c r è m e

f r a î c h e  e t  l a  s a u c e  t o m a t e .  a j o u t e z  l e  s e l  e t  l e  p o i v r e .  L a

p r é p a r a t i o n  n e  d o i t  p a s  ê t r e  t r o p  s è c h e  ( a j u s t e z  c r è m e  e t

s a u c e  t o m a t e ) .

P o s e z  l e s  d i s q u e s  d e  p â t e  d a n s  l e  m o u l e  e n  s i l i c o n e  e t

p i q u e z  à  l a  f o u r c h e t t e .

V e r s e z  l a  p r é p a r a t i o n  s u r  l a  p â t e ,  p u i s  p a r s e m e z  a v e c  u n

p e u  d e  f r o m a g e  r â p é  s u r  l e  d e s s u s .

E n f o u r n e z  e n v i r o n  2 0  m i n u t e s  ( s u r v e i l l e z  l a  c u i s s o n  d e  l a

p â t e ) .

5



6



BOUCHÉES DE CREVETTES SUR
LIT DE CONCOMBRE ET AVOCAT

La recette de Valérie

5 0 0  g  d e  c r e v e t t e s  d é c o r t i q u é e s

1  c o n c o m b r e

1  c i t r o n  y u z u

1  C  à  s o u p e  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 1 5  B O U C H É E S )

1  a v o c a t

1  o i g n o n

2  C  à  s o u p e  d e  p e r s i l  f r a i s

1  C  à  s o u p e  d e  j u s  d e  c i t r o n

P o i v r e  d e  c a y e n n e

F a i t e s  c h a u f f e r  l ’ h u i l e  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  à  f e u  m o y e n .

M e t t e z  l e s  c r e v e t t e s  e t  f a i t e s - l e s  g r i l l e r  2  à  3  m i n u t e s  d e

c h a q u e  c ô t é .

P r é p r a r e z  l a  s a u c e  à  l ’ a v o c a t  e n  m é l a n g e a n t  D a n s  u n

s a l a d i e r  l ' a v o c a t  e c r a s é ,  l ' o i g n o n ,  l e  p e r s i l  t r a n c h é  e t  l e

j u s  d e  c i t r o n .

A j o u t e z  l e  s e l  e t  l e  p o i v r e .

P o u r  l ’ a s s e m b l a g e ,  m e t t e z  s u r  u n e  r o n d e l l e  d e  c o n c o m b r e

u n e  c u i l l è r e  d e  s a u c e  à  l ’ a v o c a t ,  u n e  c r e v e t t e  e t  d é p o s e z

u n  z e s t e  d e  c i t r o n  y u z u .

D é g u s t e z  !
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CHAMPIGNONS FARCIS AU
JAMBON CRU ET PARMESAN

La recette de Marie-Lucie

5 0 0  g  d e  c h a m p i g n o n s  d e  P a r i s

2  t r a n c h e s  d e  j a m b o n  c r u

1  o i g n o n

1  g o u s s e  d ’ a i l

3 0  g  d e  p a r m e s a n

1  b o u q u e t  d e  t h y m  f r a i s

4  C  à  s o u p e  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

R â p e z  l e  P a r m e s a n

P a s s e z  l a  g o u s s e  d ’ a i l  a u  p r e s s e  a i l  e t  r é c u p é r e z  l a  p u l p e .

L a v e z  l e s  c h a m p i g n o n s  e t  S e p a r e z  l e s  t ê t e s  d e s  p i e d s .  

H a c h e z  l e s  p i e d s  d e  c h a m p i g n o n s  e t  t a i l l e z  l e s  t r a n c h e s

d e  j a m b o n  c r u  e n  f i n e s  l a n i è r e s .

C o u p e z  l ’ o i g n o n  f i n e m e n t .  

P o ê l e z  l e s  p i e d s  d e  c h a m p i g n o n s  a v e c  l ’ o i g n o n ,  l ’ a i l  e t  u n

p e u  d e  s e l  a v e c  d e u x  c u i l l è r e s  à  s o u p e  d ’ h u i l e  p e n d a n t  u n e

d i z a i n e  d e  m i n u t e s .

H o r s  d u  f e u ,  a j o u t e z  l e s  l a n i è r e s  d e  j a m b o n  c r u  e t  l e  t h y m

f r a i s .  

F o u r r e z  l e s  t ê t e s  d e  c h a m p i g n o n s  a v e c  l a  f a r c e  p i e d s  d e

c h a m p i g n o n s  e t  j a m b o n  c r u .  S a u p o u d r e z  d e  p a r m e s a n .

E n f o u r n e z  p e n d a n t  1 0  m i n  à  1 8 0 ° C .

D é c o r e z  a v e c  d e s  b r a n c h e s  d e  t h y m  e t  d é g u s t e z .
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P O U R  U N E  V E R S I O N   
V É G É T A R I E N N E
R E M P L A C E Z  L E

J A M B O N  P A R  D U
P E S T O  V E R T

PETITS SAPINS FEUILLETÉS
La recette d’Adèle

1  p â t e  f e u i l l e t é e

4  t r a n c h e s  d e  j a m b o n  b l a n c

8 - 1 0  t r a n c h e s  d ’ e m m e n t a l

T o m a t e s  c e r i s e s  e t / o u  o l i v e s

C u b e s  d e  C o m t é  o u  E m m e n t a l

U s t e n s i l e s  :  p i c s  à  b r o c h e t t e  e n  b o i s

I N G R E D I E N T S  
( P O U R  U N E  Q U I N Z A I N E  D E  S A P I N S )

D é p l i e z  l a  p â t e  f e u i l l e t é e  e t  d é c o u p e z  d e s  l a m e l l e s

d ’ e n v i r o n  2  c m  d e  l a r g e u r .  

C o u p e z  d e s  t r a n c h e s  d e  j a m b o n  e t  d e s  t r a n c h e s  d ’ e m m e n t a l

e n  l a m e l l e s  d e  l a r g e u r  i d e n t i q u e ,  e t  d é p o s e z  u n e  c o u c h e  d e

c h a q u e  s u r  l e s  l a m e l l e s  d e  p â t e  f e u i l l e t é e .  

P l i e z  c h a q u e  l a m e l l e  d e  f a ç o n  à  f o r m e r  u n  «  s a p i n  » ,  p u i s

p i q u e z  a v e c  u n  p i c  à  b r o c h e t t e  d e  t a i l l e  a d a p t é e .  

D é p o s e z  l e  s a p i n  s u r  u n e  p l a q u e  d e  c u i s s o n .  

E f f e c t u e z  l a  t e c h n i q u e  p o u r  c h a c u n e  d e s  l a m e l l e s ,  e t  f a i t e s

c u i r e  l e s  s a p i n s  e n v i r o n  1 5  m i n  à  1 8 0  ° C .  

U n e  f o i s  c u i t s ,  a j o u t e z  u n  c u b e  d e  c o m t é  ( o u  e m m e n t a l )  a u

s o c l e  d u  s a p i n ,  e t  u n e  d e m i - t o m a t e  c e r i s e  ( o u  o l i v e )  e n

h a u t  d u  s a p i n .  

D é g u s t e z  !
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MERINGUES SALÉES DE NOËL 
La recette de Marine

7 5  g  d e  b l a n c s  d ’ œ u f s

7 5  g  d e  s u c r e  g l a c e

5  C  à  s o u p e  d e  p a r m e s a n  r â p é

S e l  &  P o i v r e

S p r a y  c o l o r a n t  O R

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 1 0 ° C .

M o n t e z  l e s  b l a n c s  e n  n e i g e  a v e c  u n e  p i n c é e  d e  s e l  e t

i n c o r p o r e z  p r o g r e s s i v e m e n t  l e  s u c r e .  

A j o u t e z  l e  p a r m e s a n  r â p é ,  l e  s e l ,  l e  p o i v r e  e t  l e s  h e r b e s

a r o m a t i q u e s  q u e  v o u s  a v e z  c h o i s i e s  t o u t  e n  c o n t i n u a n t  d e

b i e n  f o u e t t e r  l a  p r é p a r a t i o n .

D r e s s e z  l e s  m e r i n g u e s  s u r  u n e  p l a q u e  d e  c u i s s o n  ( s e l o n  l a

f o r m e  q u e  v o u s  s o u h a i t e z  :  m e r i n g u e ,  s a p i n ,

b o n h o m m e . . . ) .

E n f o u r n e z  1 0  m i n  à  1 1 0 ° C  p u i s  1 h 3 0  à  8 0 ° C .

A p r è s  l a  c u i s s o n ,  l a i s s e z  r e f r o i d i r  l e s  m e r i n g u e s  p u i s

r e c o u v r e z - l e s  d e  b o m b e  d o r é e .

D é g u s t e z  !
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SOUPE DE PATATES DOUCES ET
CAROTTES

La recette de Céline

2  p a t a t e s  d o u c e s  ( e n v i r o n  8 0 0  g )

2  c a r o t t e s

1  o i g n o n

3  c i b o u l e s  o u  c i v e s

1 0  c l  d e  l a i t  d e  c o c o

2  C  à  s o u p e  d e  c o r i a n d r e  c i s e l é e

1  c m  d e  g i n g e m b r e  f r a i s

1  c u b e  d e  b o u i l l o n  d e  l é g u m e s

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

P e l e z  l e s  p a t a t e s  d o u c e s  e t  l e s  c a r o t t e s ,  p u i s  l a v e z - l e s ,

e s s u y e z - l e s  e t  c o u p e z - l e s  e n  m o r c e a u x .

H a c h e z  f i n e m e n t  l e s  c i b o u l e s .  P e l e z  e t  é m i n c e z  l ' o i g n o n .  

C h a u f f e z  l ' h u i l e  d a n s  u n e  c o c o t t e  à  f o n d  é p a i s .

F a i t e s - y  r e v e n i r  l ' o i g n o n  a v e c  u n e  p i n c é e  d e  s e l  p e n d a n t  2

m i n .  

A j o u t e z  l e s  p a t a t e s  d o u c e s  e t  l e s  c a r o t t e s ,  l a  m o i t i é  d e  l a

c o r i a n d r e  e t  l e s  c i b o u l e s .  

V e r s e z  l e  l a i t  d e  c o c o  d a n s  l e q u e l  v o u s  a u r e z  é m i e t t é  l e

c u b e  d e  b o u i l l o n ,  m o u i l l e z  à  h a u t e u r ,

C o u v r e z  e t  l a i s s e z  c u i r e  1 5 - 2 0  m i n  à  f e u  m o y e n .

M i x e z  l e  t o u t  e t  d é g u s t e z - l a  c h a u d e ,  p a r s e m é e  d e

c o r i a n d r e .
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LA HARIRA (SOUPE MAROCAINE)
La recette d’Amine

1 5 0  g  d e  p o i s  c h i c h e s  t r e m p é s

7 5 0  g  d e  t o m a t e s  p e l é e s

1  C  à  s o u p e  d e  c o n c e n t r é  d e  t o m a t e s

5 0  g  d e  v e r m i c e l l e s

5 0  g  d e  l e n t i l l e s  v e r t e s

2  b r a n c h e s  d e  c é l e r i  h a c h é

1 / 2  b o u q u e t  d e  c o r i a n d r e  h a c h é e

1  o i g n o n  h a c h é

1  C  à  c a f é  d e  c u r c u m a

1  C  à  c a f é  d e  g i n g e m b r e  e n  p o u d r e

1  C  à  c a f é  d e  R a s  e l  h a n o u t

1 / 2  b o u q u e t  d e  p e r s i l  h a c h é

I N G R E D I E N T S  ( 6  P E R S O N N E S )
1  b â t o n n e t  d e  c a n n e l l e

1  c u b e  d e  b o u i l l o n  d e  m o u t o n

2 L  d ’ e a u

1  C  à  c a f é  d e  S m e n  ( b e u r r e  f e r m e n t é )

2  C  à  s o u p e  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e

4  C  à  s o u p e  d ’ h u i l e  d e  

t o u r n e s o l

5 0  g  d e  f a r i n e

U n  p e u  d e  j u s  d e  c i t r o n

P o u r  l e  l i a n t  :  1  C  à  s o u p e  d e  c o n c e n t r é

d e  t o m a t e  e t  u n  v e r r e  d ’ e a u

D a n s  u n e  c o c o t t e ,  m é l a n g e z  l e s  h u i l e s ,  l e s  t o m a t e s  p e l é e s ,  l e

c o n c e n t r é  d e  t o m a t e s ,  l e s  l e n t i l l e s  e t  l e s  é p i c e s .  S a l e z  e t  p o i v r e z  à

v o t r e  g o û t .

A j o u t e z  l ' o i g n o n ,  l e  c u b e  d e  b o u i l l o n ,  l e s  p o i s  c h i c h e s ,  l a  m o i t i é  d u

p e r s i l ,  d e  l a  c o r i a n d r e  e t  d u  c é l e r i .  B i e n  m é l a n g e r .

C o u v r e z  a v e c  2  l i t r e s  d ' e a u  e t  p o r t e z  à  é b u l l i t i o n .

L a i s s e z  m i j o t e r  à  f e u  m o y e n  j u s q u ' à  c e  q u e  l e s  l e n t i l l e s  e t  l e s  p o i s

c h i c h e s  s o i e n t  c u i t s .

P r é p a r e z  l e  l i a n t  e n  m é l a n g e a n t  l a  f a r i n e  a v e c  d e  l ' e a u ,  l e  j u s  d e

c i t r o n  e t  l e  c o n c e n t r é  d e  t o m a t e s  p o u r  o b t e n i r  u n  m é l a n g e

h o m o g è n e .

I n c o r p o r e z  p r o g r e s s i v e m e n t  l e  l i a n t  d a n s  l a  s o u p e ,  e n  a j u s t a n t  l a

q u a n t i t é  p o u r  o b t e n i r  u n e  c o n s i s t a n c e  f l u i d e  e t  v e l o u t é e .

A j o u t e z  l e s  v e r m i c e l l e s  e t  c o n t i n u e z  l a  c u i s s o n  j u s q u ' à  d i s p a r i t i o n

d e  l ' é c u m e .

J u s t e  a v a n t  l a  f i n  d e  l a  c u i s s o n ,  i n c o r p o r e z  l e  r e s t e  d u  p e r s i l ,  d e  l a

c o r i a n d r e ,  d u  c é l e r i  e t  l e  S m e n .  A j u s t e z  l ' a s s a i s o n n e m e n t  s i

n é c e s s a i r e .

S e r v e z  l a  h a r i r a  c h a u d e ,  i d é a l e m e n t  a v e c  d e s  d a t t e s .

1 8
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MINI TOURTES AUX GRENOUILLES
La recette de Mathilde

2  p â t e s  f e u i l l e t é e s  s a n s  g l u t e n

( m a r q u e  :  “ M a r q u e  r e p è r e ” ,  “ U ” ,

“ C r o u s t i p a t e ”   o u  “ B i o b l e u d e ” )

1  k g  d e  c u i s s e s  d e  g r e n o u i l l e s

1 0 0  g  d e  b e u r r e

4 0 0  g  d e  c r è m e  f r a î c h e

3 0 0  g  d e  c h a m p i g n o n s  f r a i s

1  œ u f

1  é c h a l o t e ,  1  o i g n o n ,  2  g o u s s e s  d ’ a i l

P e r s i l  f r a i s

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

R E C E T T E  S A N S
G L U T E N

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 ° C .

F a i t e s  S a i s i r  l e s  c u i s s e s  d e  g r e n o u i l l e s  d a n s  5 0  g  d e  b e u r r e

p e n d a n t  3  à  4  m i n .

L e s  l a i s s e r  l é g è r e m e n t  r e f r o i d i r  e t  l e s  d é s o s s e r .

L e s  r e m e t t r e  d a n s  l a  p o ê l e  a v e c  l e  r e s t e  d u  b e u r r e  a i n s i  q u e

l e s  c h a m p i g n o n s  é m i n c é s ,  l e s  a r o m a t e s ,  l e  s e l  e t  l e  p o i v r e .

A j o u t e z  l a  c r è m e  e t  l a i s s e z  r é d u i r e  a f i n  d ’ o b t e n i r  u n e

p r é p a r a t i o n  p a s  t r o p  l i q u i d e .

P r é p a r e z  l e s  m i n i  m o u l e s  r o n d s  e n  m e t t a n t  d a n s  l e  f o n d  d e s

m o u l e s  d e  l a  p â t e  f e u i l l e t é e .

V e r s e z  l a  p r é p a r a t i o n  r e f r o i d i e  s u r  l a  p â t e  f e u i l l e t é e .

R e c o u v r e z  l e  t o u t  e n  a j o u t a n t  l a  2 è m e  p â t e  f e u i l l e t é e  a u -

d e s s u s .  

F a i t e s  u n e  c h e m i n é e .

F a i t e s  C u i r e  1 h  à  1 8 0  ° C .

D é g u s t e z  !

2 0
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P o u r  u n e  v e r s i o n

s a n s  l a c t o s e  u t i l i s e z

u n e  p â t e  f e u i l l e t é e

s a n s  l a c t o s e  e t  d e  l a

m a r g a r i n e  s a n s

l a c t o s e

TATIN D’ÉCHALOTES
La recette de Géraldine

5 0 0  g  d ’ é c h a l o t e s

1  p â t e  à  t a r t e  f e u i l l e t é e

2  C  à  s o u p e  d e  c a s s o n a d e

1  C  à  s o u p e  d e  m a r g a r i n e

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 6  P E R S O N N E S )

E p l u c h e z  l e s  é c h a l o t e s  e t  f a i t e s - l e s  c u i r e  a u  c u i t - v a p e u r

( l e s  é c h a l o t e s  d o i v e n t  ê t r e  f o n d a n t e s  m a i s  s e  t e n i r

e n c o r e ) .

F a i t e s - l e s  r e v e n i r  d a n s  u n e  p o ê l e  c h a u d e  a v e c  u n e  c u i l l è r e

à  s o u p e  d e  m a r g a r i n e  e t  l e s  d e u x  c u i l l è r e s  à  s o u p e  d e

c a s s o n a d e .  L a i s s e z - l e s  d o r e r  d e  c h a q u e  c ô t é  e t  r é s e r v e z .

P r é c h a u f f e z  v o t r e  f o u r  à  1 8 0 ° C .

E t a l e z  l a  p â t e  f e u i l l e t é e  e t  f a i t e s  d e s  p e t i t s  c e r c l e s  ( l e

d i a m è t r e  d o i t  ê t r e  l é g è r e m e n t  s u p é r i e u r  à  c e l u i  d e  v o s

m o u l e s .

D i s p o s e z  a u  f o n d  d e  v o s  m o u l e s  l e s  é c h a l o t e s .

A j o u t e z  l e s  c e r c l e s  d e  p â t e  f e u i l l e t é e  e t  p r e s s e z

l é g è r e m e n t  p o u r  é v i t e r  l e s  t r o u s  d ’ a i r  e n t r e  l e s  é c h a l o t e s

e t  l a  p â t e .

E n f o u r n e z  à  m i - h a u t e u r  p e n d a n t  7  à  1 0  m i n  à  1 8 0 ° C .

D é m o u l e z  d é l i c a t e m e n t .

D é g u s t e z  !
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ST-JACQUES À L’ORANGE
La recette d’Adèle

1 2  n o i x  d e  S t - J a c q u e s

2  o r a n g e s

8 0  g  d e  b e u r r e

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

T a i l l e z  l e s  z e s t e s  d ' o r a n g e  e t  f a i t e s - l e s  b l a n c h i r .

L e v e z  l e s  s u p r ê m e s  d e  l ' o r a n g e ,  r é c u p é r e z  l e  j u s  e t

m e t t e z - l e s  d e  c ô t é .

F a i t e s  c u i r e  l e s  S t - J a c q u e s  a u  b e u r r e  5  m i n ,  a s s a i s o n n e z ,

e t  r e t o u r n e z  l e s  n o i x  p l u s i e u r s  f o i s  p e n d a n t  l a  c u i s s o n  e n

L e s  a r r o s a n t  r é g u l i è r e m e n t  a v e c  l e  b e u r r e .

D é p o s e z  l e s  n o i x  d e  s t - j a c q u e s  s u r  u n e  a s s i e t t e  e t  v e r s e z

l e  b e u r r e  d e  c u i s s o n  d e s s u s  p o u r  l e s  g a r d e r  a u  c h a u d .

D é g l a c e z  l a  p o ê l e  a v e c  l e  j u s  d ' o r a n g e  e t  a j o u t e z  l e s

z e s t e s  b l a n c h i s .

A j o u t e z  u n e  n o i x  d e  b e u r r e  à  f e u  d o u x .

R e p l a c e z  l e s  S t - J a c q u e s  d a n s  l a  p o ê l e  e t  a r r o s e z  a v e c  l e

b e u r r e  d ' o r a n g e .

D r e s s e z  a v e c  d e s  s u p r ê m e s  e t  d e s  z e s t e s  d ’ o r a n g e ,  e t

n a p p e z  d e  b e u r r e  d ' o r a n g e .

D é g u s t e z  !
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TERRINE ÉPINARD SAUMON FRAIS
ET SAUMON FUMÉ

La recette d’Alice

6 0 0  g  d ’ é p i n a r d s  h a c h é s  à  l a  c r è m e  ( f r a i s  o u

s u r g e l é s )

1 8 0  g  d e  b e l l e s  t r a n c h e s  d e  s a u m o n  f u m é  ( o u

t r u i t e  f u m é e )

1 8 0  g  d e  s a u m o n  f r a i s

5  œ u f s

1  C  à  s o u p e  d e  B o u r s i n  a i l  e t  f i n e s  h e r b e s

2  g o u s s e s  d ’ a i l

2 0  c l  d e  c r è m e  l i q u i d e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

F a i t e s  c u i r e  ( o u  d é c o n g e l e z )  l e s  é p i n a r d s  e t  a j o u t e z  l e

B o u r s i n .  M é l a n g e z  e t  l a i s s e z  b i e n  r e f r o i d i r .

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 ° C .

L o r s q u e  l e s  é p i n a r d s  s o n t  b i e n  f r o i d s ,  a j o u t e z  d e u x  o e u f s

b a t t u s  e n  o m e l e t t e .

C o u p e z  g r o s s i è r e m e n t  l e  s a u m o n  f r a i s  e t  l e  m i x e r  a v e c  t r o i s

o e u f s ,  l ’ a i l  e t  l a  c r è m e  l i q u i d e .

T a p i s s e z  d e  p a p i e r  s u l f u r i s é  u n  m o u l e  à  c a k e .  

V e r s e z  e n  c o u c h e  é p a i s s e  l a  m o i t i é  d e  l a  p r é p a r a t i o n

d ’ é p i n a r d s ,  e t  r e c o u v r e z  a v e c  d e s  t r a n c h e s  d e  s a u m o n  f u m é

p u i s  a j o u t e z  l a  p r é p a r a t i o n  d e  s a u m o n  f r a i s .  A j o u t e z  d e

n o u v e a u  d e s  t r a n c h e s  d e  s a u m o n  f u m é  e t  r e c o u v r e z  l e  t o u t

a v e c  l e  r e s t e  d e  l a  p r é p a r a t i o n  d ’ é p i n a r d s .

R e c o u v r e z  l e  m o u l e  à  c a k e  d ’ u n  p a p i e r  a l u m i n i u m  e t  l e  m e t t r e

d a n s  u n  b a i n - m a r i e .  

F a i t e s  c u i r e  l a  t e r r i n e  5 0  m i n  p u i s  r e t i r e z  l e  p a p i e r

d ’ a l u m i n i u m  e t  p r o l o n g e z  l a  c u i s s o n  d e  1 0  m i n .

L a i s s e z  r e f r o i d i r  e t  D é g u s t e z  !

V o u s  p o u v e z  d é g u s t e r  l a  t e r r i n e  a v e c  s a u c e  a u  f r o m a g e  f r a i s

f o u e t t é
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MAGRET DE CANARD SAUCE
PICON MOUSSELINE DE CÉLERI ET

PETITS LÉGUMES RÔTIS

La recette de Léna

1  m a g r e t  d e  c a n a r d

5 - 6  o r a n g e s

1  é c h a l o t e

1  c é l e r i  r a v e

4  c a r o t t e s

1 0 0  g  d e  p e t i t - p o i s  ( s u r g e l é s )

3  n a v e t s  b o u l e  d ’ o r

I N G R E D I E N T S  ( 2  P E R S O N N E S )

4 0  g  d e  b e u r r e

1  C  à  s o u p e  d e  c r è m e  f r a î c h e

S e l  &  P o i v r e

P o i v r e  d e  T i m u t

P e r s i l ,  M u s c a d e

6 0  m l  d e  P i c o n

1  b o u c h o n  d e  C o g n a c

P r é p a r a t i o n  d e  l a  s a u c e  

E p l u c h e z  e t  c o u p e z  l e s  é c h a l o t e s .  F a i t e s - l e s  r e v e n i r  a v e c  l e  b e u r r e  e t  d é g l a c e z  a v e c  l e

P i c o n .  

A j o u t e z  5 0  c l  d e  b o u i l l o n  d e  v o l a i l l e  r e c o n s t i t u é  e t  l e  j u s  d e  d e u x  o r a n g e s .  F a i t e s  r é d u i r e  l a

s a u c e .  

P r é l e v e z  d e s  z e s t e s  d ’ o r a n g e ,  f a i t e s - l e s  b l a n c h i r  d e u x  f o i s  e t  E g o u t t e z .  

D a n s  u n e  p o ê l e ,  f a i t e s  r e v e n i r  l e s  z e s t e s  d a n s  d u  b e u r r e ,  a j o u t e z  u n  b o u c h o n  d e  c o g n a c  e t

f l a m b e z .  

I n c o r p o r e z  l e s  z e s t e s  à  l a  s a u c e .  

P r é l e v e z  l e s  s u p r ê m e s  d e  d e u x  o r a n g e s .  I n c o r p o r e z - l e s  à  l a  s a u c e .  

F a i t e s  r é d u i r e  l a  s a u c e  p e n d a n t  1 h 3 0  e n v i r o n  j u s q u ’ à  o b t e n i r  u n e  t e x t u r e  s i r u p e u s e .  S i

b e s o i n  f a i t e s  u n  r o u x  p o u r  é p a i s s i r .  

P r é p a r a t i o n  d e s  l é g u m e s

E p l u c h e z  l e  c é l e r i ,  l e  c o u p e r  e n  m o r c e a u x  e t  f a i t e s - l e  c u i r e  d a n s  l ’ e a u  b o u i l l a n t e .  E g o u t t e z -

l e  e t  m i x e z - l e  a v e c  l a  c r è m e  e t  l e  b e u r r e .  A j o u t e z  l e  s e l ,  l e  p o i v r e  e t  l a  n o i x  d e  m u s c a d e .  

F a i t e s  r e v e n i r  l e s  n a v e t s  e t  l e s  c a r o t t e s ,  p r é a l a b l e m e n t  é p l u c h é s  e t  t a i l l é s ,  a v e c  u n e  n o i x  d e

b e u r r e  e t  l e  j u s  d ’ u n e  o r a n g e .  S a u p o u d r e z  d ’ u n  p e u  d e  s u c r e .  

F a i t e s  r é d u i r e  l a  s a u c e  e t  l a i s s e r  c u i r e  à  f e u  d o u x  j u s q u ’ à  l ’ o b t e n t i o n  d ’ u n e  t e x t u r e

f o n d a n t e .  S a l e z  e t  p o i v r e z  a v e c  l e  p o i v r e  d e  T i m u t .  

F a i t e s  c u i r e  l e s  p e t i t s  p o i s  e t  r é s e r v e z - l e s .

C u i s s o n  d u  m a g r e t

S o r t e z  l e  m a g r e t  3 0  m i n  a v a n t  l a  c u i s s o n .  

Q u a d r i l l e z  l e  g r a s  d u  m a g r e t .  

F a i t e s  s a i s i r  l e  m a g r e t  à  f e u  v i f  c ô t é  g r a s  p e n d a n t  5 - 6  m i n  p u i s  5  m i n  à  f e u  m o y e n  d e  l ’ a u t r e

c ô t é .

L a i s s e z  r e p o s e r  5  m i n  d a n s  d u  p a p i e r  a l u m i n i u m  a v a n t  d e  l e  d é c o u p e r .
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NOIX DE ST-JACQUES, SARRASIN
FAÇON RISOTTO ET CURRY

BRETON

La recette de Marc-Antoine

3 0 0  g  d e  k a s h a  /  s a r r a s i n  t o r r é f i é

1 L  d e  b o u i l l o n  d e  l é g u m e s  f r é m i s s a n t

1  f i l e t  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e

1  o i g n o n

6 0  g  d e  p a r m e s a n

1 5  c l  d e  v i n  b l a n c

1 5  c l  e t  2 0  c l  d e  c r è m e  f r a î c h e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

2 0  n o i x  d e  S t - J a c q u e s

4 0  g  d e  b e u r r e  

3  c l  d ’ a r m a g n a c

C u r r y  b r e t o n

P e r s i l

S e l  &  P o i v r e

P r é p a r a t i o n  d u  r i s o t t o  

E p l u c h e z  e t  h a c h e z  f i n e m e n t  l ’ o i g n o n  

F a i t e s  r i s s o l e r  à  f e u  d o u x  l ’ o i g n o n  q u e l q u e s  m i n u t e s  d a n s  l ’ h u i l e  d ’ o l i v e  

A j o u t e z  l e  k a s h a  e t  l e  f a i r e  r e v e n i r  1  à  2  m i n  a v e c  l ’ o i g n o n  e n  m é l a n g e a n t  p o u r

l ’ e n r o b e r  d ’ h u i l e

A j o u t e z  l e  v i n  b l a n c  e t  r e m u e z  j u s q u ’ à  s o n  é v a p o r a t i o n  c o m p l è t e  

A j o u t e z  l e  b o u i l l o n  d e  l é g u m e s  u n e  l o u c h e  à  l a  f o i s  e n  r e m u a n t  r é g u l i è r e m e n t  j u s q u ’ à

u n e  c o m p l è t e  é v a p o r a t i o n

R é p é t e z  l e  p r o c e s s u s  j u s q u ’ à  c e  q u e  l e  s a r r a s i n  s o i t  c u i t

A j o u t e z  l e  p a r m e s a n ,  l a  c r è m e  ( 1 5  c l ) ,  l e  s e l  e t  l e  p o i v r e

M é l a n g e z  b i e n  l e  t o u t  j u s q u ’ à  l ’ o b t e n t i o n  d ’ u n e  t e x t u r e  c r é m e u s e

P r é p a r a t i o n  d e s  n o i x  d e  s t - j a c q u e s  

F a i t e s  f o n d r e  l e  b e u r r e  j u s q u ’ à  o b t e n i r  u n  j o l i  b e u r r e  m o u s s e u x

F a i t e s  s a i s i r  l e s  n o i x  d e  S t - J a c q u e s  ( 1  à  2  m i n  d e  c h a q u e  c ô t é )  

A j o u t e z  l ’ a r m a g n a c  p u i s  f l a m b e z

R é s e r v e z  l e s  n o i x  d e  s t  j a c q u e s  

A j o u t e z  l a  c r è m e  ( 2 0  c l )

A j o u t e z  l e s  a r o m a t e s  ( s e l ,  p o i v r e ,  c u r r y  b r e t o n )  

L a i s s e z  1  à  2  m i n  s u r  l e  f e u  p o u r  o b t e n i r  u n e  s a u c e  h o m o g è n e  e t  l é g è r e m e n t  é p a i s s i e

D r e s s a g e

D r e s s e z  l e  r i s o t t o  d a n s  l ’ a s s i e t t e

A j o u t e z  l e s  n o i x  d e  s t - j a c q u e s  a v a n t  d e  l e s  a r r o s e r  g é n é r e u s e m e n t  d e  s a u c e  e t

p a r s e m e z  d e  p e r s i l  f r a i s .

A c c o r d e z  l e  p l a t  a v e c  u n  j o l i  p o u i l l y  f u i s s é  o u  u n  c h a b l i s  ( a v e c  m o d é r a t i o n )

3 1



3 2



LA MIQUE
La recette de Vincent

5 0 0  g  d e  f a r i n e

2 5  g  d e  l e v u r e  b o u l a n g è r e

6  œ u f s

1 0  g  d e  s e l  f i n

1 0 0  g  d e  g r a i s s e  d e  c a n a r d

1 7  c l  d ’ e a u

S e l  &  P o i v r e ,  C l o u  d e  g i r o f l e s

I N G R E D I E N T S  ( 1 0  P E R S O N N E S )

3  k g  d e  p e t i t  s a l é

3  j a r r e t s  d e  p o r c  1 / 2  s e l

1  c h o u  v e r t

1  k g  d e  c a r o t t e s

6  p e t i t s  n a v e t s

4  p o i r e a u x

1  k g  d e  p o m m e s  d e  t e r r e

D é l a y e r  l a  l e v u r e  d a n s  l e s  1 7  c l  d ’  e a u .  

M é l a n g e r  l a  f a r i n e ,  l e s  œ u f s ,  l a  l e v u r e  e t  l a  g r a i s s e  d e  c a n a r d

t i è d e .  P é t r i s s e z  1 0  m i n ,  a j o u t e z  l e  s e l  e t  p é t r i r  d e  n o u v e a u  5  m i n .

D é p o s e z  l a  b o u l e  d e  p â t e  d a n s  u n  t o r c h o n  e t  l a i s s e z - l a  l e v e r  d a n s

u n e  j a t t e  à  c ô t é  d ’ u n e  s o u r c e  d e  c h a l e u r  p e n d a n t  1 h .  

A u  b o u t  d ’ u n e  h e u r e ,  c a s s e z  l a  p â t e ,  r e f o r m e z  u n e  b o u l e  e t  l a i s s e z

r e p o s e r  d e  n o u v e a u  1 h .  L a  p r é p a r a t i o n  d o i t  d o u b l e r  d e  v o l u m e .  

F a i t e s  d é s s a l e r  l e  p e t i t  s a l é  p e n d a n t  1 2 h  a v e c  p l u s i e u r s  e a u x .

F a i t e s - l e  c u i r e  1 h  d a n s  u n  f a i t - t o u t  r e m p l i  d ’ e a u  a v e c  l e s  l é g u m e s

a r o m a t i q u e s  p u i s  a j o u t e z  l e s  j a r r e t s  e t  p o u r s u i v e z  l a  c u i s s o n  1 h  d e

p l u s .

R e t i r e z  l a  v i a n d e  e t  f a i t e s  c u i r e  l e s  l é g u m e s  ( c a r o t t e s ,  c h o u ,

n a v e t s  e t  p o m m e s  d e  t e r r e )  d a n s  l e  b o u i l l o n  d u  p e t i t  s a l é  e t  d e s

j a r r e t s .

U n e  f o i s  q u e  l a  m i q u e  a  b i e n  l e v é ,  f a i t e s  u n e  e n t a i l l e  a u  c o u t e a u  e t

f a i t e s - l a  c u i r e  i m m é d i a t e m e n t  d a n s  l e  b o u i l l o n  p e n d a n t  4 5  m i n  à  1 h

à  c o u v e r t .  

S e r v e z  l a  M i q u e  e n  t r a n c h e  e n t o u r é e  d e s  l é g u m e s  e t  d u  p e t i t  s a l é .

D é g u s t e z  !

3 3



3 4



CASSOLETTES DE ST-JACQUES,
SAUMON, CABILLAUD, CAROTTES

VIOLETTES ET SAFRAN

La recette de Nathalie

6 0 0  g  d e  d o s  d e  c a b i l l a u d

6 0 0  g  d e  p a v é s  d e  s a u m o n

1 8  n o i x  d e  S t - J a c q u e s

3  c a r o t t e s  v i o l e t t e s

1  é c h a l o t e

1  C  à  s o u p e  d e  f u m e t  d e  p o i s s o n

1 5 0 - 2 0 0  m l  d ’ e a u  c h a u d e

I N G R E D I E N T S  ( 6  P E R S O N N E S )

1 5  c l  d e  v i n  b l a n c  s e c

1  d o s e t t e  d e  s a f r a n

1  j a u n e  d ’ o e u f

L e  j u s  d ’ u n  c i t r o n

1 5  c l  d e  c r è m e  l i q u i d e

4 0  g  d e  b e u r r e

2 0  g  d e  f a r i n e

S e l  &  P o i v r e

C o u p e z  l e s  p o i s s o n s  e n  g r o s  d é s .

P e l e z  l e s  c a r o t t e s  e t  c o u p e z - l e s  e n  r o n d e l l e s .  F a i t e s - l e s  c u i r e  d a n s

u n e  g r a n d e  c a s s e r o l e  d ’ e a u  b o u i l l a n t e  1 5  m i n  e n v i r o n .

É p l u c h e z  l ’ é c h a l o t e ,  é m i n c e z - l a  e t  f a i t e s - l a  r e v e n i r  a v e c  l e s  d é s  d e

p o i s s o n s  d a n s  u n e  p o ê l e  b e u r r é e ,  5  m i n  à  f e u  d o u x

D a n s  u n e  s a u t e u s e ,  f a i t e s  f o n d r e  l e  r e s t e  d u  b e u r r e .  j e t e z - y  l a

f a r i n e  e t  r e m u e z  v i v e m e n t  p o u r  f a i r e  u n  r o u x .  V e r s e z  l e  f u m e t  e t

r e m u e z  s u r  f e u  d o u x  p o u r  o b t e n i r  u n e  s a u c e  l i s s e ,  u n  p e u  é p a i s s e .  

A j o u t e z  l e s  c a r o t t e s ,  l e  v i n  b l a n c  e t  l e  s a f r a n .  A s s a i s o n n e z .

D a n s  u n e  p o ê l e ,  f a i t e s  c h a u f f e r  2 0  g  d e  b e u r r e  à  f e u  v i f .  D è s  q u e  l e

b e u r r e  à  p r i s  u n e  j o l i e  c o u l e u r  n o i s e t t e ,  a j o u t e z  l e s  n o i x  d e  S t -

J a c q u e s  e t  f a i t e s - l e s  c u i r e  1  à  2  m i n  s u r  c h a q u e  f a c e  j u s q u ' à  c e

q u ’ e l l e s  s o i e n t  b i e n  d o r é e s ,  m a i s  q u e  l ’ i n t é r i e u r  r e s t e  b i e n  n a c r é .

S a l e z  e t  p o i v r e z .

D a n s  u n  b o l  b a t t e z  l a  c r è m e ,  l e  j a u n e  d ’ œ u f  e t  l e  j u s  d e  c i t r o n .

A j o u t e z  l e  t o u t  d a n s  l a  s a u t e u s e  a v e c  l e  p o i s s o n  e t  l e s  n o i x  d e  S t -

J a c q u e s .  L a i s s e z  r é c h a u f f e r  à  f e u  t r è s  d o u x  p e n d a n t  5  m i n u t e s

V é r i f i e z  l ’ a s s a i s o n n e m e n t

D é g u s t e z  !

3 5



3 6



RÔTI DE PORC AUX LÉGUMES
D’AUTOMNE

La recette d’Eline

1  r ô t i  d e  p o r c  é c h i n e  s a n s  o s                                

1  c o u r g e  b u t t e r n u t                          

1  p e t i t  p o t i r o n

1  o i g n o n  r o u g e ,  1  g o u s s e  d ’ a i l

Q u e l q u e s  p e t i t e s  c a r o t t e s

7 - 8  p e t i t e s  p o m m e s  d e  t e r r e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

M i e l

B e u r r e  s a l é

H u i l e  d ’ o l i v e

T h y m ,  R o m a r i n

S e l  &  P o i v r e

M e t t e z  l ’ é c h i n e  d e  p o r c  d a n s  u n  g r a n d  p l a t  a l l a n t  a u  f o u r .  

C o u p e z  l a  c o u r g e  b u t t e r n u t  e n  d e u x ,  E n l e v e z  l e s  p é p i n s  e t

c o u p e z - l a  e n  m o r c e a u x .  F a i t e s  d e  m ê m e  a v e c  l e  p o t i r o n .  

É p l u c h e z  l e s  c a r o t t e s  e n  l a i s s a n t  l e s  f a n e s .

C o u p e z  l a  t ê t e  d ’ a i l  e n  d e u x .  É p l u c h e z  e t  c o u p e z  l ’ o i g n o n  r o u g e

e n  d e u x .  

É p l u c h e z  l e s  p o m m e s  d e  t e r r e .  

V e r s e z  t o u s  l e s  l é g u m e s  d a n s  l e  p l a t  a u t o u r  d e  l a  v i a n d e .

M e t t e z  u n  b e a u  m o r c e a u  d e  b e u r r e  s u r  l a  v i a n d e  e t  a r r o s e z

( m o d é r é m e n t )  l e s  l é g u m e s  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e .  

A j o u t e z  l e  s e l ,  l e  p o i v r e  e t  l e s  h e r b e s  a r o m a t i q u e s .  

B a d i g e o n n e z  l a  v i a n d e ,  l ’ o i g n o n  e t  l ’ a i l  a v e c  d u  m i e l  à  l ’ a i d e

d ’ u n  p i n c e a u .  

F a i t e s  c u i r e  5 0  à  6 0  m i n  à  f o u r  c h a u d  ( 2 0 0 - 2 2 5 ° C ) .  

A r r o s e z  d ’ u n  p e u  d ’ e a u  d e  t e m p s  e n  t e m p s  l a  v i a n d e  e t

r e t o u r n e z  a u  b e s o i n  l e s  l é g u m e s  p o u r  q u ’ i l s  n e  s è c h e n t  p a s

( q u a n d  i l  y  a  a s s e z  d e  j u s ,  a r r o s e z  r é g u l i è r e m e n t  l a  v i a n d e  a v e c

l e  j u s  r é a l i s é ) .

À  m i - c u i s s o n ,  r e t o u r n e z  l a  v i a n d e  e t  a j o u t e z  u n  p e u  d e  m i e l .  

S e r v e z  q u a n d  t o u t  e s t  j o l i m e n t  c o l o r é  e t  d é g u s t e z  !

3 7
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POTIMARRON ET CAROTTES
RÔTIS AU MIEL ET FETA

La recette de Zoé

1  p o t i m a r r o n

3 - 4  c a r o t t e s

5 0 0  g  d e  c h a m p i g n o n s  b l a n c s  o u  b r u n s

1  C  à  s o u p e  d e  m i e l

1  C  à  s o u p e  d e  v i n a i g r e  b a l s a m i q u e

I N G R E D I E N T S  ( 4  P E R S O N N E S )

2  C  à  s o u p e  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e

1 0 0  g  d e  f e t a

2  g o u s s e s  d ’ a i l

S e l  &  P o i v r e

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 ° C .

L a v e z  e t  é p l u c h e z  l e  p o t i m a r r o n .  C o u p e z - l e  e n  d e u x  e t

r e t i r e z  l e s  g r a i n e s .  C o u p e z  l e  p o t i m a r r o n  e n  m o r c e a u x  d e

2  à  3  c m .

L a v e z  e t  é p l u c h e z  l e s  c a r o t t e s .  C o u p e z - l e s  e n  m o r c e a u x

d e  2  à  3  c m .

R i n c e z  l e s  c h a m p i g n o n s  e t  l e s  c o u p e r  e n  q u a r t i e r s .

M e t t e z  t o u s  l e s  l é g u m e s  s u r  u n e  p l a q u e  d e  v o t r e  f o u r  a v e c

d u  p a p i e r  c u i s s o n .  

D a n s  u n  b o l  m é l a n g e z  l ’ h u i l e  d ’ o l i v e ,  l e  v i n a i g r e ,  l e  m i e l  e t

l ’ a i l  h a c h é  e t  a r r o s e z  l e s  l é g u m e s  a v e c  l e  m é l a n g e .

E n f o u r n e z  l a  p l a q u e  p e n d a n t  2 0  à  3 0  m i n  a u  f o u r  j u s q u ’ à

c e  q u e  l e s  l é g u m e s  s o i e n t  f o n d a n t s .

R e t i r e z  d u  f o u r  e t  é m i e t t e z  l a  f e t a  s u r  l e s  l é g u m e s  p u i s

r e n f o u r n e z  p e n d a n t  5  m i n .

D é g u s t e z  a c c o m p a g n é  d ’ u n  f é c u l e n t  e t / o u  d ’ u n e  v i a n d e  !

3 9



4 0



ST-JACQUES À LA MOUSSE DE
CÉLERI

La recette de Véronique

3 0 0  g  d e  c é l e r i  r a v e

4  n o i x  d e  S t - J a c q u e s  /  p e r s o n n e

L e  j u s  d ’ u n  c i t r o n

2 0  c l  d e  c r è m e  l i q u i d e

P i m e n t  d ’ E s p e l e t t e

S e l  &  P o i v r e

I N G R E D I E N T S  ( 6 - 8 P E R S O N N E S )

U s t e n s i l e  :  u n  s i p h o n

C o u p e z  l e  c é l e r i  e n  m o r c e a u x .

F a i t e s  c u i r e  l e  c é l e r i  à  l ' e a u  b o u i l l a n t e  s a l é e  a v e c  u n  j u s

d e  c i t r o n .  

M i x e z - l e  e n  p u r é e  f i n e  e t  P a s s e z  l a  p u r é e  a u  t a m i s  f i n

p o u r  e n  r e t i r e r  l e  p l u s  d ' e a u  p o s s i b l e  ( C o m p t e z  2 0 0  à  2 5 0

g r a m m e s  d e  p u l p e  d e  c é l e r i  e s s o r é e ) .

A s s a i s o n n e z  s e l o n  v o t r e  c o n v e n a n c e  a v e c  l e  s e l ,  l e  p o i v r e

e t  l e  p i m e n t  d ’ E s p e l e t t e .

A j o u t e z  l a  c r è m e  f r a î c h e  b i e n  f r o i d e  e t  M é l a n g e z .

V e r s e z  l a  p r é p a r a t i o n  d a n s  l a  c u v e  d ' u n  s i p h o n ,  f e r m e z  e t

i n j e c t e z  l a  c a r t o u c h e  d e  C O 2 .

D a n s  u n e  g r a n d e  p o ê l e  a n t i - a d h é s i v e ,  f a i t e s  c h a u f f e r  l e

b e u r r e  s u r  f e u  v i f .  

U n e  f o i s  q u e  l a  p o ê l e  e s t  b i e n  c h a u d e ,  f a i t e s  c u i r e  l e s  n o i x

d e  s t - j a c q u e s  1  m i n  s u r  c h a q u e  f a c e .  E l l e s  d o i v e n t  ê t r e

b i e n  d o r é e s  e t  e n c o r e  n a c r é e s  à  c o e u r .

P o u r  l e  d r e s s a g e  d é p o s e z  d a n s  l e  f o n d  d ’ u n e  a s s i e t t e  l a

m o u s s e  d e  c é l e r i  p u i s  l e s  n o i x  d e  S t - J a c q u e s .  

D é g u s t e z  !
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2 5 0  g  d e  f a r i n e  d e  b l é

1 5 0  g  d e  s u c r e

2  o e u f s

1  s a c h e t  d e  l e v u r e  c h i m i q u e

2 5  c l  d e  v i n  b l a n c  s e c  à  f r u i t é

8  c l  d ’ h u i l e

1  c i t r o n  y u z u

1  s a c h e t  d e  s u c r e  v a n i l l é

I N G R E D I E N T S

CAKE FROU-FROU AUX ZESTES
DE CITRON YUZU 

La recette de Vincent

R E C E T T E  S A N S
L A C T O S E

M é l a n g e z  l a  f a r i n e ,  l e  s u c r e ,  l e  s u c r e  v a n i l l é ,  a i n s i  q u e  l a

l e v u r e  c h i m i q u e .

A j o u t e z  l e s  o e u f s  e t  m é l a n g e z .

A j o u t e z  l e  j u s  d e  v o t r e  c i t r o n  a i n s i  q u e  l e  z e s t e  r â p é ,

l ’ h u i l e ,  e t  m é l a n g e z  l e  t o u t .

C o m p l é t e z  a v e c  l e  v i n  b l a n c  e n  d e r n i e r ,  m é l a n g e z  e t

v e r s e z  d a n s  v o t r e  m o u l e  à  c a k e .

M e t t e z  a u  f o u r  3 5 - 4 0  m i n  à  1 7 5 ° C  e t  d é g u s t e z  !

4 4
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1  C  à  s o u p e  d e  c a n n e l l e

1 5  c l  d e  l a i t

1  s a c h e t  d e  l e v u r e  b o u l a n g è r e

5 0  g  d e  s u c r e  e n  p o u d r e

5 0  g  d e  s u c r e  c a s s o n a d e

1 6 0  g  d e  b e u r r e

4 0 0  g  d e  f a r i n e

2  o e u f s

I N G R E D I E N T S

CINNAMON ROLLS 
La recette de Guénaelle

U s t e n s i l e s  :  

M o u l e s  à  m u f f i n s

R o b o t  p â t i s s i e r  

o u  d e  l ’ h u i l e  d e  c o u d e

D a n s  u n e  c a s s e r o l e  f a i t e s  t i é d i r  l e  l a i t  e t  d é l a y e z  l a  l e v u r e .  

I n c o r p o r e z  l a  s u c r e  b l a n c  e t  l a i s s e z  r e p o s e r  1 0  m i n .

C o u p e z  l e  b e u r r e  e n  m o r c e a u x  e t  f a i t e s - l e  r a m o l l i r  q u e l q u e s

s e c o n d e s  a u  m i c r o - o n d e s  à  f a i b l e  p u i s s a n c e .

A  l ’ a i d e  d ’ u n  b a t t e u r ,  m é l a n g e z  l e  l a i t ,  l a  l e v u r e  e t  l a  f a r i n e

p u i s  i n c o r p o r e z  l e s  o e u f s  u n  à  u n .  

A j o u t e z  p r o g r e s s i v e m e n t  9 0  g  d e  b e u r r e .  

P é t r i s s e z  5  m i n  à  v i t e s s e  é l e v é e ,  p u i s  f o r m e z  u n e  b o u l e .

C o u v r e z  e t  l a i s s e z  r e p o s e r  1 h 3 0 .

D i v i s e z  l a  p â t e  e n  d e u x  e t  é t a l e z  c h a q u e  p â t o n  e n  u n

r e c t a n g l e  d e  0 , 5  c m  d ’ é p a i s s e u r .  

T a r t i n e z - l e s  d u  b e u r r e  r e s t a n t  p u i s  s a u p o u d r e r  d e  s u c r e

c a s s o n a d e  e t  d e  c a n n e l l e .

R o u l e z  l e  c ô t é  l e  p l u s  l o n g  s u r  l u i - m ê m e  p o u r  o b t e n i r  u n

b o u d i n  d e  d i a m è t r e  u n  p e u  p l u s  p e t i t  q u e  v o t r e  m o u l e  à

m u f f i n .  

C o u p e z  e n  t r a n c h e s  t r è s  é p a i s s e s  e t  d é p o s e z - l e s  d a n s  l e s

m o u l e s  à  m u f f i n  b e u r r é s .  L a i s s e z  p o u s s e r  1 h 3 0 .

S a u p o u d r e r  d e  c a s s o n a d e  e t  f a i t e s - l e s  c u i r e  2 5  m i n  à  2 0 0 ° C .
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1 4 0  g  d e  b e u r r e

2 5 0  g  d e  f a r i n e

1 0 0  g  d e  s u c r e  g l a c e

L e s  z e s t e s  d ’ u n  c i t r o n

V a n i l l e  l i q u i d e  o u  e n  p o u d r e

U n e  p i n c é e  d e  s e l

1  j a u n e  d ’ œ u f

2 0 - 3 0  g  d e  l a i t

I N G R E D I E N T S

SABLÉS DE NOËL
La recette de Magali

U s t e n s i l e s  :  

E m p o r t e  p i è c e s  d e  v o t r e  c h o i x

L a i s s e z  r a m o l l i r  l e  b e u r r e  ( d e m i - s e l  s i  v o u s  ê t e s  B r e t o n ,  c o m m e

m o i ,  c e  n ’ e n  s e r a  q u e  m e i l l e u r ) .  

M é l a n g e z  l a  f a r i n e ,  l e  s u c r e  g l a c e ,  l e  s e l ,  l a  v a n i l l e  e t  l e s  z e s t e s  d e

c i t r o n  f i n e m e n t  h a c h é s .  

A j o u t e z  l e  b e u r r e  r a m o l l i  e t  m é l a n g e z  j u s q u ’ à  l ’ o b t e n t i o n  d ’ u n e

t e x t u r e  «  s a b l e  »  ( p a t o u i l l e r  a v e c  l a  f a r i n e ,  c ’ e s t  e n  g é n é r a l  u n e

é t a p e  q u i  p l a î t  a u x  e n f a n t s ) .  

A j o u t e z  l e  j a u n e  d ’ œ u f  e t  l e  l a i t  p o u r  o b t e n i r  u n e  b o u l e  d e  p â t e .

C o m m e n c e z  à  a p l a t i r  l a  b o u l e  d e  p â t e  e t  l a i s s e z - l a  r e p o s e r  a u

r é f r i g é r a t e u r  ( m i n i m u m  3 0  m i n ) .  

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 4 0  ° C .  

É t a l e z  l a  p â t e .  P o u r  l a  d é c o u p e ,  l a i s s e z  l i b r e  c o u r s  à  v o t r e

i m a g i n a t i o n  e t  à  c e l l e  d e  v o s  e n f a n t s .  D é c o r e z  v o s  b i s c u i t s  s i  v o u s

l e  s o u h a i t e z .  P e n s e z  à  d é c o u p e r  v o s  b i s c u i t s  d i r e c t e m e n t  s u r  u n e

f e u i l l e  d e  p a p i e r  s u l f u r i s é  o u  u n e  t o i l e  e n  s i l i c o n e  ( l a  p â t e  s e

r é c h a u f f e  v i t e  e t  d e v i e n t  d o n c  p l u s  d i f f i c i l e  à  m a n i p u l e r ) .  

A v e c  l e s  c h u t e s  d e  p â t e ,  r e f o r m e z  u n e  b o u l e ,  q u e  v o u s  r e m e t t r e z

a u  r é f r i g é r a t e u r ,  a v a n t  d e  l a  r é - é t a l e r ,  e t  d e  r e d é c o u p e r ,  e t c . ,

j u s q u ’ à  é p u i s e m e n t  d e  l a  p â t e .  

E n f o u r n e z  l e s  s a b l é s  p e n d a n t  1 0  à  1 5  m i n ,  j u s q u ’ à  c e  q u ’ i l s  s o i e n t

b i e n  d o r é s  s u r  l e s  b o r d s .  

L a i s s e z  r e f r o i d i r  a v a n t  d e  d é g u s t e r .  

V o u s  p o u v e z  c o n s e r v e r  c e s  b i s c u i t s  d a n s  u n e  b o î t e ,  p e n d a n t

q u e l q u e s  j o u r s .  
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2 0 0  g  d e  c h o c o l a t  n o i r  à  5 2  %  d e  c a c a o  a u  m o i n s

1 6 0  g  d e  b e u r r e

3  o e u f s

5 0 0  g  d e  c r è m e  d e  m a r r o n s

I N G R E D I E N T S  ( P O U R  6 - 8  P E R S O N N E S )

FONDANT CHOCOLAT-MARRONS
La recette de Morgane

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 ° C  

C o u p e z  l e  c h o c o l a t  e n  p e t i t s  m o r c e a u x  e t  p l a c e z - l e  d a n s

u n  b o l  a v e c  l e  b e u r r e .  F a i t e s  f o n d r e  a u  m i c r o - o n d e s  2  m i n

à  p u i s s a n c e  m a x i m a l e .  R e m u e z  p o u r  o b t e n i r  u n e  c h o c o l a t

l i s s e  e t  b r i l l a n t .

D a n s  u n  s a l a d i e r ,  b a t t e z  l e s  o e u f s  é n e r g i q u e m e n t .

A j o u t e z  l a  c r è m e  d e  m a r r o n s  e t  r e m u e z  p o u r  o b t e n i r  u n e

t e x t u r e  l i s s e .

V e r s e z  d e s s u s  l a  p r é p a r a t i o n  a u  c h o c o l a t  e t  m é l a n g e z .

B e u r r e z  u n  m o u l e  d e  2 0  à  2 2  c m  d e  d i a m è t r e  e t  v e r s e z - y  l a

p â t e .

E n f o u r n e z  p e n d a n t  3 0  m i n  à  1 8 0  ° C .

L a i s s e z  r e f r o i d i r  l e  f o n d a n t  à  t e m p é r a t u r e  a m b i a n t e  a v a n t

d e  d é g u s t e r .
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4  o e u f s

1 2 5  g  d e  b e u r r e

1 2 5  g  d e  f a r i n e

1 2 5  g  d e  s u c r e  e n  p o u d r e

1  s a c h e t  d e  l e v u r e  c h i m i q u e

1  C  à  c a f é  d e  c o l o r a n t  n a t u r e l  v e r t  

o u  2  C  à  s o u p e  d e  p â t e  d e  p i s t a c h e

1  é t o i l e  e n  s u c r e

D r a g i b u s  ®

S u c r e  g l a c e  p o u r  l a  d é c o r a t i o n

I N G R E D I E N T S  ( P O U R  6  P E R S O N N E S )

MADELEINES DE NOËL
La recette de Noémie

U s t e n s i l e s  :  

M o u l e  à  m a d e l e i n e

P e t i t e  b o u t e i l l e  e n  p l a s t i q u e

P a p i e r  a l u m i n i u m

C u r e - d e n t s

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  t h . 5 - 6  ( 1 7 0 ° C ) .

M e t t e z  l e  b e u r r e  d a n s  u n  p l a t  c r e u x  e n  p o r c e l a i n e ,  p u i s  f a i t e s - l e

f o n d r e  a u  m i c r o - o n d e s  p e n d a n t  2  m i n .

D a n s  u n  s a l a d i e r ,  m é l a n g e z  l e  b e u r r e  f o n d u  a v e c  l e  s u c r e .

C a s s e z - y  l e s  œ u f s  u n  p a r  u n ,  p u i s  a j o u t e z  l a  f a r i n e  e t  l a  l e v u r e .

T r a v a i l l e z  b i e n  l e  t o u t  j u s q u ’ à  o b t e n t i o n  d ’ u n e  p â t e  h o m o g è n e .

C o u l e z  l a  p â t e  d a n s  d e s  m o u l e s  à  m a d e l e i n e s  a n t i a d h é s i f s .  

E n f o u r n e z  p o u r  e n v i r o n  1 0  m i n .  

R e c o u v r e z  1  p e t i t e  b o u t e i l l e  e n  p l a s t i q u e  d e  p l u s i e u r s  c o u c h e s

d e  p a p i e r  a l u m i n i u m  p u i s  r e t i r e z  l a  b o u t e i l l e .  

R e m p l i s s e z  l e  c ô n e  o b t e n u  d e  p a p i e r  a l u m i n i u m  p o u r  l e

s o l i d i f i e r .  

P l a n t e z  l e s  m i n i - m a d e l e i n e s  s u r  c e  c ô n e  a v e c  l e s  c u r e - d e n t s  e n

f o r m a n t  u n  1 e r  c e r c l e  à  l a  b a s e .  F o r m e z  u n  2 e  c e r c l e  a u - d e s s u s

e n  l e  s u p e r p o s a n t  l é g è r e m e n t  s u r  l e  1 e r .  R e c o m m e n c e z  j u s q u ' e n

h a u t  d u  c ô n e .  

T a i l l e z  e n  p o i n t e s  l e  d e r n i e r  c e r c l e  a u  s o m m e t  d u  c ô n e  p o u r

f o r m e z  u n  s a p i n .  I n s é r e r  d e s  D r a g i b u s  e n t r e  l e s  m i n i -

m a d e l e i n e s  e n  l e s  p l a n t a n t  s u r  d e s  c u r e - d e n t s  s i  b e s o i n .

P l a n t e z  l ’ é t o i l e  e n  s u c r e  a u  s o m m e t .

S a u p o u d r e z  d e  s u c r e  g l a c e  p u i s  d é g u s t e z .
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