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je veux la recette !1 cuil. à soupe de crème fraîche / Glissez 1 tranche de jambon pliée en quatre / La botte secrète d’Aude et Leslie / DÉCOUPEZ LA MOZZARELLA EN TRANCHES FINES / Crostinis à l’emmental / frottez le dessus avec la gousse d’ail / Les ingrédients pour 4 / lavez et ciselez la coriandre / préparez ces salades sur 4 grandes tranches de pain de campagne grillées / Versez le jus d’orange et la cannelle dans une casserole / CONSERVEZ CES FRUITS AU SIROP AU RÉFRIGÉRATEUR / Répartissez-les sur les miettes de meringue / fouettez les œufs, ajoutez la crème fraîche et le sucre / avec 1 boule de glace et quelques amandes effilées / GRIGNOTINS DE POULET CAC AHUÈTES / versez les flocons de purée / Recette pour épater / Coupez le poivron en deux / ajoutez le roquefort que vous aurez émietté et les pignons / remplacez-le par le même poids de fromage râpé / 1 COURGETTE COUPÉE EN CUBES / ajoutez la ricotta, l’œuf battu, le parmesan et le basilic / émiettez-le grossièrement à la fourchette / Le verre de vin qui va bien / AJOUTEZ LE VINAIGRE BALSAMIQUE ET LE MIEL

Escalope au BoursinPRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 POÊLE> C’EST SUPER BON ET SUPER SIMPLE POUR DES DÉBUTANTS. SERVEZ CE PLAT AVEC DU RIZ OU DES PÂTES, C’EST TOP...1Dans un bol, mélangez la crème et le fromage frais ail et fines herbes à la fourchette. Poivrez si vous le souhaitez.2Mettez la poêle à chauffer avec 1 filet d’huile d’olive puis déposez vos escalopes de dinde. Laissez cuire à feu moyen 5 à 7 min de chaque côté selon l’épaisseur de la viande. Elle ne doit pas être rosée à l’intérieur. Pendant ce temps, ciselez la ciboulette.3À la fin de la cuisson, sortez les escalopes de la poêle et mettez-les sur un plat. Versez le mélange crème-fromage frais dans la poêle et laissez sur le feu tout en remuant jusqu’à ce que vous obteniez une sauce onctueuse. Versez sur la viande et décorez de ciboulette ciselée avant de servir. Pour varier_                                                  Les ingrédients pour 4 personnes                                 laurence le tuyaude Si vous êtes nombreux, découpez les escalopes en petits morceaux avant de les cuire et mettez 150 g de fromage frais avec 2 cuil. à soupe de crème. Faites cuire des pâtes en quantité puis versez vos cubes d’escalope à la crème dessus et mélangez avant de servir.le verre de vin  qui va bienUn p’tit verre de beaujolais, mais pas trop frais.



Croque-pita expressPRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 4 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MICRO-ONDES OU 1 GRILLE-PAIN> ÇA C’ÉTAIT MA PETITE RECETTE RÉGRESSIVE PRÉFÉRÉE QUAND J’ÉTAIS ÉTUDIANTE... PRÊTE EN 5 MINUTES ET À DÉGUSTER ILLICO AVEC LES DOIGTS !1Fendez les pitas sur 1⁄4 de leur pourtour. Glissez 1 tranche de jambon pliée en quatre et 1 tranche d’emmental dans chacun d’eux.2Placez les pitas dans le grille-pain, fente vers le haut, ou placez-les au micro-ondes 2 par 2 et mettez à cuire 2 min puissance maxi.3Coupez la salade iceberg en quatre comme si vous coupiez une pomme puis émincez-en 1⁄4.4Remplissez l’intérieur de la pita de salade croquante et dégustez illico. Pour la version micro-ondes, attention de ne pas vous brûler ! Pour varier_                                                     Les ingrédients pour 4 personnes              Nous, on adore troquer le jambon contre du speck et l’emmental contre de la mozza. Avec quelques gouttes de sauce pesto, c’est le Nirvana !la botte secrète d’aude et leslie



Nems tomate mozzaPRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 10 MIN I MARINADE 1 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ 1Prenez la moitié du bouquet de basilic, détachez les feuilles et coupez-les en fines lanières. Découpez la mozzarella en tranches fines, mettez-les dans un plat, salez, poivrez puis arrosez d’huile d’olive et saupoudrez de basilic ciselé. Mélangez et laissez mariner 1 h au frais.2Coupez les tomates en deux, ôtez les pépins puis coupez-les en tranches fines. Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7).3Coupez les feuilles de brick en deux. Déposez 1 feuille de basilic sur chaque demi-feuille de brick puis répartissez dessus la mozzarella égouttée et les tranches de tomates. Pliez les feuilles de brick comme pour confectionner des nems. Badigeonnez légèrement d’huile d’olive et mettez à cuire 10 min au four. Dégustez chaud. Pour varier_                                                   Les ingrédients pour 4 personnes               laurence le tuyaude Utilisez de la mozzarella vendue en barre plutôt que celle en boule, elle est plus adaptée car elle ne rendra pas d’eau à la cuisson.Pensez à ajouter quelques tomates confites et des olives vertes coupées en petits morceaux. C’est juste trop bon !la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienUn rosé de Provence, mais avec modération, bien sûr.





Parmentier bœuf tomatePRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★  I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAT À GRATIN, 1 MIXEUR> C’EST UN REMAKE DU HACHIS PARMENTIER CLASSIQUE... AVEC DES TOMATES EN PLUS ! VOUS TROUVEREZ DU BŒUF CUIT CHEZ LE BOUCHER OU AU RAYON BOUCHERIE DE VOTRE SUPERMARCHÉ, C’EST CE QUI EST LE MIEUX ADAPTÉ À CETTE RECETTE SANS COMPTER QUE VOUS GAGNEREZ DU TEMPS.1Pelez les oignons et coupez-les finement. Hachez le bœuf cuit. Coupez les tomates pelées en dés et réservez le jus.2Mettez une poêle à chauffer avec l’huile, ajoutez les oignons et laissez cuire jusqu’à ce qu’ils prennent une couleur blonde. Ajoutez les dés de tomates ainsi que leur jus. Saupoudrez d’herbes de Provence, salez et poivrez. Laissez cuire 5 min.3Versez le lait dans une casserole, salez, poivrez et portez à ébullition. Sortez du feu, versez les flocons de purée, mélangez aussitôt, couvrez et laissez gonfler 5 min. Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).4Beurrez votre plat à gratin, tapissez le fond de bœuf cuit haché, recouvrez de la préparation aux tomates et terminez enfin par une couche de purée de pommes de terre. Parsemez de beurre coupé en petits dés.5Faites cuire le parmentier 20 min au four. Astuce _                      Les ingrédients pour 6 personnes                                          laurence le tuyaude Si vous n’avez pas de mixeur, utilisez de la viande de bœuf hachée. Dans ce cas, faites chauffer une poêle avec 1 filet d’huile d’olive et mettez la viande à cuire tout en l’écrasant avec une cuillère en bois pour bien la séparer en cours de cuisson.



Crostinis à l’emmentalPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 5 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 POÊLE1Coupez la baguette en tranches d’1 cm d’épaisseur. Pelez la gousse d’ail. Versez 2 cuil. à soupe d’huile d’olive dans une poêle et faites dorer les tranches de pain sur les deux faces. Faites-le en plusieurs fois en prenant soin de remettre de l’huile avant chaque « fournée ». Placez-les alors sur du papier absorbant puis frottez soigneusement le dessus avec la gousse d’ail. 2Coupez les tranches de coppa en deux et détaillez l’emmental en fines lamelles à l’aide d’un couteau économe. 3Préparez vos crostinis en mettant sur chaque pain grillé 1 quartier de tomate confite, 1 demi-tranche de coppa et quelques fines lamelles d’emmental. Terminez en saupoudrant d’un peu de paprika et de poivre du moulin. Astuce _                                                        Les ingrédients pour 4 personnes                            Essayez cette recette en utilisant du pain aux olives... On ne vous en dit pas plus.la botte secrète d’aude et leslie

20  pressé 

recette pour épater ... Salade d’avocat au saumonPRÉPARATION 15 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★1Coupez les avocats en quatre, ôtez le noyau et la peau puis coupez-les en fines lamelles. Coupez les tranches de saumon fumé en petits carrés de 2 cm de côté environ. Lavez le demi-concombre, séchez-le et coupez-le en rondelles aussi fines que possible. Détaillez la demi-bûche de chèvre en fines tranches et ciselez la ciboulette.2Préparez les assiettes en disposant les concombres sur le fond, ajoutez les lamelles d’avocat puis les rondelles de chèvre et enfin les morceaux de saumon. Poivrez généreusement et saupoudrez de ciboulette ciselée. 3Versez dans un bol 2 cuil. à soupe de jus de citron et l’huile d’olive. Salez, poivrez et mélangez. Versez sur la salade et servez. Astuce _               Pour varier_                       Les ingrédients pour 4 personnes     1⁄2   1⁄2                    le verre de vin  qui va bienAllez, faites-vous plaisir avec une demi-bouteille de saint-véran blanc.

Œufs brouillés trop bonsPRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 3 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 POÊLE> RÉALISÉE EN UN TOUR DE MAIN CETTE RECETTE EST UN DÉLICE. LES CHAMPIGNONS RENDENT UN PEU D’EAU À LA CUISSON, ÉGOUTTEZ-LES AVANT DE POURSUIVRE, C’EST MEILLEUR. TOUTEFOIS SI VOUS LES CUISEZ À FEU VIF, ILS N’EN RENDRONT PAS !1Coupez le pied terreux de vos champignons, lavez-les et séchez-les dans un torchon propre. Émincez-les finement. Pelez la gousse d’ail et hachez-la. Ciselez la ciboulette.2Cassez les œufs dans un plat, ajoutez la crème, salez, poivrez et battez en omelette.3Mettez une poêle à chauffer avec le beurre puis ajoutez l’ail et les champignons. Faites cuire à feu vif afin qu’ils ne rendent pas d’eau. Quand les champignons sont cuits, baissez le feu et ajoutez les œufs dans la poêle. Laissez cuire doucement tout en remuant avec une cuillère en bois. Stoppez la cuisson quand les œufs sont encore crémeux, pas tout à fait coagulés. 4Ajoutez la ciboulette ciselée et donnez un tour de moulin à poivre. Servez aussitôt.Les ingrédients pour 4 personnes                      laurence le tuyaude Servez ces œufs brouillés avec des dés de tomate fraîche et des copeaux de parmesan sur le dessus.Pour un brunch chic et choc, servez ces œufs brouillés dans des petits verres transparents avec 1 lamelle de saumon fumé. Un régal !la botte secrète d’aude et leslieEn automne, cassez votre tirelire et ajoutez 1 ou 2 cèpes frais émincés.stéphan le trucde 
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