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Sommaire


Le brunch pour les lève-tard !


Le slunch pour les couche-tôt !


recettes salées


Œufs brouillés ; Œufs pochés ; Omelette ; Œufs cocotte


Mille-feuilles de bacon et œufs brouillés


Frittatas aux oignons caramélisés, pancetta et pommes de terre


Œufs Benedict


Œufs cocotte au saumon fumé


Muffins aux tomates confites, pignons et roquette


Bagels au saumon fumé


Cake aux olives et au thym


Tartines à la ricotta, avocat et crevettes ; Tartines au chèvre, bresaola et radis roses ; Tartines au bleu, poire et pistaches


Caviar de poivrons ; Caviar de tomates ; Caviar d’aubergines ; Caviar d’artichauts


Coleslaw


Bâtonnets de fruits et de crudités et leurs dips


Grenailles à la tapenade
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recettes sucrées


Pâte à crêpes ; Pâte à pancakes ; Pâte à blinis ; Pâte à pain


Pancakes aux pommes


Brioche à la fleur d’oranger


Scones aux raisins


Pain perdu


Madeleines aux abricots et noisettes grillées


Muffins aux myrtilles


Cheesecake au citron


Fromage blanc aux céréales et fruits frais


Crèmes au chocolat


boissons froides et chaudes


Les boissons


Orange et pamplemousse pressés ; Jus de mandarine et d’orange sanguine à la bergamote ; Jus de poire, pomme et ananas


Milk-shake fraise-basilic ; Milk-shake mangue-coco ; Smoothie banane-kiwi-pomme ; Smoothie framboise-litchi 


Bloody mary ; Mimosa


Chocolat chaud ; Lait chaud au miel de lavande ; Infusion au thym et à la verveine ; Café et chantilly vanillée
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Le brunch, pour les lève-tard !


	
Le mot brunch associe les termes anglais « breakfast » (petit déjeuner) et « lunch » (déjeuner). Il se prend généralement le week-end, après une grasse matinée, quand on a envie de prendre son temps et remplace avantageusement le petit déjeuner et le déjeuner.


Le brunch est informel, basé sur la convivialité, la diversité et la gourmandise. Traditionnellement, au restaurant, il se sert entre 11 heures et 14 heures, mais chez soi tout est permis.



	 
	
Comment composer un brunch ?


Piochez au gré de vos envies dans le sucré et le salé, et ajoutez boissons chaudes et froides.


Le sucré : Servez d’abord les ingrédients d’un petit déjeuner classique. Brioches, pancakes au sirop d’érable, scones, confitures et marmelades variées... N’oubliez pas les laitages, qui sont très importants et associez-les à des céréales ou à des fruits frais.
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