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Envie de liberté certains soirs de la semaine, de ne plus être pressé par le temps pour préparer un repas ? Vous ne trouvez pas de solution ?
Les plats prêts à l’avance sont LA solution pour recevoir sans stress ou pour profiter tout simplement d’une douce soirée sans rester enfermé dans sa cui-sine. Avec ces 55 recettes, vous pourrez savourer quotidiennement des plats faits maison en seulement 15 minutes avec uniquement 3 à 5 ingrédients !
Je vous propose de découvrir des recettes variées, qu’il suffit de glisser au four pour les réchauffer ou en terminer la cuisson, ou de sortir du réfrigé-rateur avant de s’attabler. De l’apéro jusqu’au dessert, vos repas ne seront plus un casse-tête mais un vrai plaisir, et vous ne serez plus à court d’idées ni de temps… Gardez en tête de placer vos préparations au frais en attendant le jour J, et le tour est joué !
Réalisez avec 3 à 5 ingrédients seulement des verrines de fromage frais aux œufs de saumon, une tatin de betterave au vinaigre balsamique, un osso-buco au citron confit, une cocotte de canard aux cerises et à la coriandre, de la rhubarbe pochée avec une chantilly vanille ou encore un crumble aux pommes et aux framboises.
C’est parti, en cuisine ! Enclenchez votre chrono : seulement 15 minutes vous suffiront pour concocter de délicieux plats. Le principe est simple : peu d’ingrédients, peu de temps, et tous vos repas seront prêts à l’avance !
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introduction


Introduction



Vinaigre (balsamique, de vin…)


Moutarde


Huile (d’olive, neutre…)


Herbes séchées : Provence, thym


Sel et poivre
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épicerie


Ma petite épicerie
salée et sucrée


Voici des produits de base qui devraient toujours garnir votre petite épicerie à vous. Avec quelques ingrédients en plus, judicieusement choisis, vos plats ne manqueront jamais de panache tout en restant à la portée de chaque bourse.



Cannelle


Oignon blanc


Bouillon de volaille ou de légumes


Ail


Curry


échalote


Oignon rouge


épicerie
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Sucre (blanc, roux…)


sucre glace


Farine de blé


miel


Sucre vanillé


Levure chimique


Fécule de maïs
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épicerie



Yaourt



Mes produits frais


lait


Crème fraîche épaisse


œufs


beurre


Crème fraîche liquide
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épicerie



... et aussi un peu de
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Fromage frais
aux œufs de saumon


Décorez de quelques œufs de saumon et de brins d’aneth, et servez avec des gressins ou du pain grillé.


pour servir


1/2 bouquet d’aneth


300 g de fromage frais type Philadelphia® ou St Môret®


5 cuill. à café d’œufs de saumon


+ crème liquide (10 cl)
+ poivre du moulin
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1Écrasez le fromage frais et détendez-le avec la crème. Poivrez, ajoutez les œufs de saumon, l’aneth ciselé, et mélan-gez. Couvrez de film alimentaire et placez au frais.
2Le jour même, répartissez la préparation dans des verrines et servez frais.


1 jour à l’avance !


apéros et entrées



Mode de cuisson : 


Temps de préparation : 


sans
cuisson


00:00


00:08
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