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Introduction 



’ai 
connu 
Internet 
à 
l’époque 
où 
Marmiton 
n’existait 
pas. 
Le 
n° 
1 
des 
enchères 
était 
ibazar 
(rappelez-vous 
son 
effigie, 
une 
vieille 
dame 
prénommée 
Simone 
!), 
et 
le 
mot 
« 
blog 
» 
ne 
faisait 
pas 
partie 
du 
Petit 
Larousse 
illustré. 
En 
ce 
temps-là, 
le 
futur 
fondateur 
de 
Facebook 
était 
à 
peine 
adolescent 
et 
les 
recettes 
de 
cuisine 
s’échangeaient 
sur 
les 
forums 
des 
quelques 
sites 
féminins 
qui 
commençaient 
à 
voir 
le 
jour. 
C’était 
la 
fin 
des 
années 
90, 
une 
époque 
où 
les 
sites 
n’étaient 
pas 
très 
beaux 
et 
plutôt 
hétéroclites, 
tout 
était 
encore 
à 
inventer. 
C’est 
dans 
ces 
années-là 
que 
j’ai 
commencé 
à 
compiler 
et 
à 
tester 
des 
recettes 
de 
cuisine 
sur 
le 
net, 
une 
petite 
manie 
de 
collectionneuse 
qui 
ne 
m’a 
jamais 
vraiment 
quittée... 



La 
cuisine, 
je 
suis 
tombée 
dedans 
très 
jeune, 
comme 
beaucoup 
de 
petites 
filles. 
Par 
gourmandise, 
mais 
pas 
seulement 
: 
nourrir 
est 
un 
acte 
d’amour, 
comme 
l’écrivait 
déjà 
Maguelonne*. 
Et 
c’est 
vrai 
! 
Alors 
que 
j’ai 
fait 
d’Internet 
mon 
métier 
et 
que 
je 
cuisine 
toujours 
pour 
ceux 
que 
j’aime, 
je 
constate 
aujourd’hui 
que, 
bien 
que 
le 
web 
soit 
une 
mine 
d’or 
incroyable, 
y 
trouver 
les 
meilleures 
recettes 
relève 
souvent 
du 
parcours 
du 
combattant 
! 
Les 
sites 
sont 
généralement 
les 
plus 
faciles 
à 
dénicher 
: 
ils 
sont 
connus, 
très 
bien 
référencés 
par 
les 
gros 
moteurs 
de 
recherche 
et 
leurs 
partenariats 
leur 
assurent 
une 
forte 
notoriété. 
Mais 
ma 
préférence 
va 
souvent 
aux 
blogs 
culinaires, 
ces 
petits 
trésors 
des 
particuliers, 
sans 
prétention 
et 
difficiles 
à 
débusquer 
! 
Ceux-là 
se 
méritent 
vraiment 
: 
quel 
bonheur 
d’en 



* 
Maguelonne 
Toussaint-Samat 
a 
publié 
le 
livre 
La 
cuisine 
de 
Maguelonne 
en 
1988 
chez 
Bordas. 
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découvrir 
un 
par 
hasard, 
au 
détour 
d’un 
clic 
! 
La 
blogosphère 
culinaire 
est 
certainement 
l’une 
des 
plus 
riches 
du 
web. 
Des 
centaines 
de 
blogs 
y 
jouent 
des 
coudes 
et 
sont 
accessibles 
par 
tous 
en 
un 
clic 
; 
la 
plupart 
sont 
amateurs 
mais 
très 
beaux, 
tendance 
et 
parfois 
influents. 
C’est 
un 
vaste 
royaume 
insolite, 
ponctué 
d’une 
pincée 
d’incontournables, 
dont 
certains 
font 
régulièrement 
le 
bonheur 
des 
médias. 
Mais 
la 
souris 
n’est 
pas 
toujours 
une 
baguette 
magique 
! 
Chaque 
semaine, 
de 
nouveaux 
blogs 
culinaires 
voient 
le 
jour 
et 
il 
devient 
de 
plus 
en 
plus 
difficile 
de 
s’y 
retrouver 
pour 
débusquer 
la 
recette 
de 
ses 
rêves. 



Face 
à 
ce 
constat 
et 
à 
mes 
centaines 
de 
recettes 
testées, 
revisitées, 
approuvées 
(et 
acclamées), 
l’idée 
a 
donc 
fait 
son 
bonhomme 
de 
chemin 
de 
proposer 
une 
sélection 
des 
meilleures 
recettes 
du 
net, 
à 
ma 
sauce. 
Quel 
dommage 
en 
effet 
de 
les 
laisser 
se 
la 
couler 
douce 
dans 
mon 
placard 
! 
Triés 
sur 
le 
volet, 
j’ai 
donc 
sélectionné 
120 
coups 
de 
cœur 
à 
portée 
de 
tous 
: 
des 
recettes 
festives, 
faciles 
ou 
express, 
tendance, 
insolites, 
pour 
épater 
ses 
convives 
ou 
redécouvrir 
les 
classiques… 
Mais 
sans 
jamais 
plomber 
le 
porte-monnaie 
! 
Toutes 
sont 
des 
valeurs 
sûres 
dans 
lesquelles 
j’ai 
mis 
mon 
grain 
de 
sel. 
En 
bonus, 
je 
vous 
livre 
également 
un 
carnet 
d’adresses 
de 
180 
sites, 
fruit 
de 
plusieurs 
années 
de 
recherche, 
à 
visiter 
sans 
tarder, 
pour 
découvrir 
ou 
redécouvrir 
le 
vaste 
monde 
un 
peu 
magique 
de 
la 
cuisine, 
par 
la 
fenêtre 
du 
web. 
Cette 
liste 
n’est 
bien 
sûr 
pas 
exhaustive 
et 
ne 
le 
sera 
jamais, 
pour 
notre 
plus 
grand 
bonheur 
! 
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les 



(simplement) 



excellentes 
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Bonbons 
salés 
aux 
pruneaux 
et 
jambon 
cru 



Le 
pruneau 
et 
le 
jambon 
cru, 
c’est 
une 
vieille 
histoire 
d’amour... 



3 
min 



10 
min 



Pour 
24 
bonbons 



4 
feuilles 
de 
brick 



12 
pruneaux 
dénoyautés 



4 
tranches 
de 
jambon 
cru 



2 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
de 
tournesol 



Découpez 
six 
rectangles 
dans 
chaque 
feuille 
de 
brick 
et 
partagez 
les 
pruneaux 
en 
deux. 



Taillez 
les 
tranches 
de 
jambon 
en 
lanières 
et 
enroulez-les 
autour 
des 
pruneaux. 
Roulez 
ensuite 
chaque 
pruneau 
dans 
un 
rectangle 
de 
feuille 
de 
brick 
et 
nouez 
les 
deux 
extrémités 
avec 
de 
la 
ficelle 
alimentaire. 



Chauffez 
l’huile 
de 
tournesol 
dans 
une 
sau- 
teuse 
et 
faites 
dorer 
les 
bonbons 
3 
minutes 
en 
les 
retournant. 
Déposez-les 
sur 
du 
papier 
absorbant, 
puis 
retirez 
les 
ficelles. 
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Astuce 



Renoncez 
à 
la 
friture 
à 
l’huile 
et 
placez 
les 
bonbons 
au 
four 
à 
200 
°C 
(therm. 
6-7) 
pendant 
10 
minutes 
environ. 
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Tapas 
de 
poires 



Des 
tapas, 
oui, 
mais 
sans 
passer 
des 
heures 
aux 
fourneaux 
! 
La 
solution 
: 
associer 
la 
poire 
et 
le 
fromage 
qui 
font 
très 
bon 
ménage... 



Pour 
6 
personnes 



120 
g 
de 
roquefort 



120 
g 
de 
ricotta 



3 
belles 
poires 
mûres 
à 
point 



18 
tranches 
fines 
de 
bresaola 



1 
cuill. 
à 
café 
de 
piment 
d’Espelette 



Préchauffez 
le 
four 
à 
210 
°C 
(therm. 
7). 



Écrasez 
le 
roquefort 
à 
la 
fourchette 
et 
incorporez 
la 
ricotta. 



Lavez 
les 
poires 
et 
coupez-les 
en 
6 
tranches 
épaisses 
dans 
le 
sens 
de 
la 
hauteur 
autour 
du 
cœur. 
Disposez-les 
sur 
une 
plaque 
de 
cuisson 
recouverte 
de 
papier 
sulfurisé 
et 
enfournez 
la 
plaque 
pour 
15 
minutes. 
Laissez 
refroidir. 



Sur 
chaque 
tranche 
de 
poire, 
déposez 
une 
tranche 
de 
bresaola 
et 
1 
cuillerée 
de 
la 
préparation 
au 
fromage. 
Saupoudrez 
de 
piment 
d’Espelette 
pour 
finir. 



1 



2 



3 



4 



La 
bresaola 
est 
une 
charcuterie 
italienne. 
Elle 
est 
préparée 
avec 
de 
la 
viande 
de 
bœuf 
dégraissée 
(gîte, 
noix...), 
salée, 
poivrée 
et 
épicée. 
Elle 
fait 
partie 
des 
charcuteries 
qui, 
comme 
la 
viande 
des 
grisons, 
contiennent 
très 
peu 
de 
lipides. 
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Champignons 
farcis 
au 
fromage 
ail 
et 
fines 
herbes 



Voilà 
un 
mariage 
qui 
fait 
vraiment 
envie. 
Avec 
ces 
deux 
ingrédients 
à 
portée 
de 
main, 
vous 
aurez 
toujours 
une 
idée 
d’apéro 
facile 
et 
gourmand 
! 



10 
min 



15 
min 



Pour 
6 
personnes 



12 
gros 
champignons 
de 
Paris 



5 
cuill. 
à 
soupe 
de 
fromage 



ail 
et 
fines 
herbes 



1 



Préchauffez 
le 
four 
à 
180 
°C 
(therm. 
6). 



Brossez 
et 
épluchez 
les 
champignons, 
retirez 
entièrement 
le 
pied. 
Farcissez 
chaque 
tête 
d’1 
belle 
cuillerée 
à 
café 
de 
fromage. 



Déposez 
les 
champignons 
farcis 
sur 
une 
plaque 
recouverte 
de 
papier 
sulfurisé 
et 
faites 
cuire 
pendant 
15 
minutes. 



Laissez 
refroidir 
5 
minutes 
avant 
de 
servir. 



2 



Astuce 



Évitez 
de 
laver 
les 
champignons 
: 
ils 
se 
gorgeraient 
d’eau 
et 
perdraient 
leur 
goût 
! 
Un 
simple 
brossage 
pour 
retirer 
la 
terre 
suffit. 



3 



4 
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Roulés 
d’omelette 
à 
la 
tapenade 



Une 
belle 
idée 
d’apéro 
d’été 
pour 
faire 
chanter 
les 
cigales 
dans 
le 
jardin 
(et 
si 
vous 
n’avez 
pas 
de 
jardin, 
pensez 
qu’elles 
chantent 
aussi 
sur 
les 
bords 
de 
fenêtres). 



Pour 
20 
roulés 
environ 



Pour 
l’omelette 



3 
œufs 



2 
cuill. 
à 
soupe 
de 
ciboulette 
ciselée 



1 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
d’olive 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



Pour 
la 
tapenade 



200 
g 
d’olives 
noires 
dénoyautées 



40 
g 
d’anchois 
à 
l’huile 
d’olive 



1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
câpres 



1 
pincée 
de 
poivre 



2 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
d’olive 



le 
jus 
de 
1/2 
citron 



15 
min 



3 
min 



2 
h 



Préparez 
l’omelette 
en 
fouettant 
les 
œufs 
avec 
la 
ciboulette. 
Rectifiez 
l’assaisonnement. 



Dans 
une 
poêle, 
faites 
chauffez 
l’huile 
d’olive 
et 
versez 
les 
œufs 
battus. 
Laissez 
cuire 
à 
feu 
moyen 
2 
minutes, 
puis 
retournez 
l’omelette 
avec 
précau- 
tion. 
Poursuivez 
la 
cuisson 
1 
minute 
et 
déposez 
l’omelette 
sur 
du 
film 
alimentaire. 
Laissez 
refroidir. 
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Astuce 



Utilisez 
un 
couvercle 
ou 
une 
assiette 
pour 
retourner 
l’omelette 
plus 
facilement. 



Préparez 
la 
tapenade 
: 
mixez 
les 
olives 
noires 
et 
les 
anchois, 
ajoutez 
les 
câpres, 
le 
poivre 
et 
l’huile 
d’olive 
tout 
en 
continuant 
à 
mixer. 
Incorporez 
le 
jus 
de 
citron 
et 
mélangez. 



Tartinez 
l’omelette 
de 
tapenade. 
Roulez 
l’ensemble, 
emballez-le 
avec 
le 
film 
alimentaire 
et 
placez-le 
au 
réfrigérateur 
pendant 
2 
heures. 



Découpez 
en 
tranches 
avant 
de 
servir. 
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Amuse-bouches 



abricot, 
roquefort 
et 
noix 



5 
min 



C’est 
une 
idée 
plutôt 
qu’une 
recette 
tant 
elle 
est 
simple 
à 
réaliser. 
Été 
comme 
hiver,ces 
petits 
amuse-bouches 
vont 
vite 
faire 
partie 
de 
vos 
chouchous 
! 



Pour 
24 
bouchées 



12 
abricots 
secs 
épais 
et 
moelleux 



100 
g 
de 
roquefort 



2 
cuill. 
à 
soupe 
de 
ricotta 



24 
cerneaux 
de 
noix 
de 
pécan 



Coupez 
délicatement 
chaque 
abricot 
en 
deux. 



Écrasez 
le 
roquefort 
à 
la 
fourchette 
et 
incorporez 
la 
ricotta. 
Tartinez 
chaque 
moitié 
d’abricot 
avec 
le 
mélange 
roquefort-ricotta 
et 
déposez 
un 
cer- 
neau 
de 
noix. 



Gardez 
au 
frais 
jusqu’au 
moment 
de 
servir. 
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Chips 
de 
tomates 
au 
paprika 



Vous 
n’avez 
aucune 
excuse, 
il 
n’y 
a 
rien 
à 
faire… 
Le 
plus 
difficile 
va 
être 
de 
patienter 
pendant 
la 
cuisson 
! 
Courage… 



Préchauffez 
le 
four 
à 
90 
°C 
(therm. 
3). 



Lavez 
et 
essuyez 
les 
tomates. 
Coupez- 
les 
en 
rondelles 
de 
2 
mm 
d’épaisseur 
et 
déposez-les 
sur 
une 
feuille 
de 
silicone 
ou 
de 
papier 
sulfurisé. 



Saupoudrez-les 
de 
paprika, 
enfournez 
et 
faites 
cuire 
pendant 
2 
heures 
15. 
Laissez 
refroidir. 



Pour 
4 
personnes 



6 
belles 
tomates 
fermes 



4 
pincées 
de 
paprika 
doux 



Astuce 



Les 
rondelles 
de 
tomate 
seront 
difficiles 
à 
décoller 
si 
vous 
utilisez 
du 
papier 
sulfurisé. 
Faites 
alors 
couler 
un 
peu 
d’eau 
sous 
le 
papier 
afin 
qu’elles 
se 
détachent 
plus 
facilement. 
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Petites 
crèmes 
d’asperges 
et 
œufs 
mimosa 



Une 
bonne 
cuisinière 
doit 
savoir 
s’entourer… 
d’un 
bon 
mixeur, 
par 
exemple 
! 
Là, 
c’est 
lui 
qui 
fait 
tout 
le 
boulot 
ou 
presque, 
et 
c’est 
tant 
mieux 
! 



Pour 
6 
verrines 



2 
feuilles 
de 
gélatine 



1 
bocal 
de 
100 
g 
d’asperges 
blanches 
égouttées 



10 
cl 
de 
crème 
fraîche 
liquide 
entière 
réfrigérée 



le 
jus 
de 
1 
citron 



2 
œufs 
durs 



3 
brins 
de 
ciboulette 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



10 
min 



5 
h 



Faites 
ramollir 
la 
gélatine 
dans 
de 
l’eau 
froide. 
Mixez 
les 
asperges 
avec 
la 
crème 
liquide. 
Salez 
et 
poivrez. 



Chauffez 
le 
jus 
de 
citron 
sans 
le 
faire 
bouillir 
et, 
hors 
du 
feu, 
délayez 
la 
gélatine 
essorée. 
Incorporez 
le 
mélange 
à 
la 
crème 
d’asperges 
en 
soulevant 
la 
masse 
avec 
une 
spatule. 
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Variante 



Mélangez 
asperges 
vertes 
et 
blanches, 
et 
ajoutez 
1 
cuillerée 
à 
soupe 
de 
parmesan 
râpé. 



Répartissez 
dans 
les 
verrines 
et 
placez 
au 
réfrigérateur 
pendant 
5 
heures. 



Écrasez 
les 
œufs 
durs 
écalés 
avec 
une 
fourchette 
et 
disposez 
les 
miettes 
sur 
les 
crèmes 
d’asperges 
avec 
quelques 
brins 
de 
ciboulette, 
juste 
avant 
de 
servir. 
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Palmiers 
feuilletés… 
Selon 
vos 
envies 
! 



Des 
invités 
débarquent 
à 
l’improviste 
? 
C’est 
la 
recette 
qu’il 
vous 
faut 
! 
Il 
en 
existe 
1 
001 
versions 
sur 
Internet, 
mais 
le 
principe 
reste 
le 
même 
: 
trop 
facile 
! 



Pour 
10 
feuilletés 
environ 



1 
pâte 
feuilletée 



1 
fromage 
de 
chèvre 
frais 



2 
cuill. 
à 
soupe 
de 
crème 
fraîche 
liquide 



2 
tranches 
de 
saumon 
fumé 



1 
poignée 
d’aneth 
ciselée 



1 
pincée 
de 
poivre 



Étalez 
la 
pâte 
feuilletée 
sur 
un 
rec- 
tangle 
de 
film 
alimentaire. 



Dans 
un 
saladier, 
écrasez 
le 
fromage, 
ajoutez 
la 
crème, 
le 
saumon 
coupé 
en 
petits 
morceaux 
et 
l’aneth. 
Mélangez 
et 
poivrez. 



Répartissez 
la 
préparation 
obtenue 
sur 
toute 
la 
surface 
de 
la 
pâte, 
roulez 
ensuite 
les 
deux 
extrémités 
jusqu’au 
centre 
afin 
qu’elles 
se 
rejoignent. 
Filmez 
l’ensemble 
et 
placez 
au 
réfrigérateur 
au 
moins 
1 
heure. 



Préchauffez 
le 
four 
à 
180 
°C 
(therm. 
6). 
Retirez 
le 
film 
et 
découpez 
des 
tranches 
d’environ 
1 
cm 
d’épaisseur. 
Déposez-les 
sur 
une 
plaque 
de 
cuisson, 
enfournez 
et 
faites 
cuire 
pendant 
10 
minutes. 



1 



2 



Variante 



Laissez 
libre 
cours 
à 
votre 
imagination 
et 
garnissez 
les 
palmiers 
selon 
vos 
envies 
: 
thon, 
tomates, 
chorizo… 
Sans 
oublier 
les 
versions 
sucrées 
: 
Nutella®, 
pâte 
de 
spéculoos, 
confiture… 



3 



4 
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Veloutés 
de 
radis 
roses 



Régime 
ne 
rime 
pas 
avec 
apéro 
??? 
Voilà 
une 
belle 
idée 
pour 
faire 
taire 
les 
mauvaises 
langues 
et 
repartir 
légère 
(en 
y 
allant 
mollo 
sur 
les 
gressins, 
quand 
même)! 



10 
min 



Pour 
8 
verrines 



1 
botte 
de 
radis 
roses 



10 
cl 
de 
lait 
de 
soja 



3 
cuill. 
à 
soupe 
de 
fromage 
blanc 



1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
vinaigre 
de 
cidre 



1 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
d’olive 



4 
gressins 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



Portez 
une 
casserole 
d’eau 
à 
ébullition. 



Lavez 
les 
radis, 
épluchez-les 
en 
reti- 
rant 
les 
fanes 
et 
en 
ne 
conservant 
que 
la 
partie 
rose. 
Plongez-les 
dans 
l’eau 
bouillante 
quelques 
secondes. 
Rincez- 
les 
immédiatement 
à 
l’eau 
froide 
et 
essuyez-les. 



Mixez 
les 
radis 
avec 
le 
lait 
de 
soja, 
le 
fromage 
blanc, 
le 
vinaigre 
et 
l’huile 
d’olive. 
Rectifier 
l’assai- 
sonnement 
et 
versez 
la 
pré- 
paration 
dans 
les 
verrines. 



Placez 
au 
frais 
et 
ajoutez 
1/2 
gressin 
dans 
chaque 
verrine 
au 
moment 
de 
servir. 



1 



2 



3 



Astuce 



Ne 
jetez 
pas 
les 
fanes 
de 
radis 
! 
Utilisez-les 
pour 
préparer 
une 
soupe 
avec 
2 
pommes 
de 
terre 
et 
1 
oignon. 



4 
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Quenelles 
de 
chèvre 



Le 
fromage 
en 
apéro, 
on 
aime. 
Mais 
c’est 
quand 
même 
un 
peu 
classique 
(et 
ennuyeux). 
En 
version 
quenelle, 
ça 
change, 
non 
? 



Pour 
20 
mini- 
quenelles 



100 
g 
de 
bûche 
de 
chèvre 
à 
température 
ambiante 



40 
g 
de 
farine 



1 
pincée 
d’origan 
séché 



1 
blanc 
d’œuf 



1 
noix 
de 
beurre 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



Retirez 
la 
croûte 
du 
fromage 
et 
coupez 
celui-ci 
en 
petits 
morceaux. 
Écrasez- 
les 
avec 
la 
farine 
et 
l’origan. 
Rectifiez 
l’assaisonnement 
et 
mélangez 
en 
ajoutant 
le 
blanc 
d’œuf, 
jusqu’à 
l’obtention 
d’une 
pâte 
homogène. 



Façonnez 
des 
petites 
quenelles 
à 
l’aide 
de 
deux 
cuillères 
à 
soupe. 
Roulez-les 
ensuite 
dans 
un 
peu 
de 
farine 
et 
réservez- 
les 
au 
frais 
dans 
une 
boîte 
hermétique 
pendant 
12 
heures. 



Dans 
une 
casserole, 
portez 
une 
grande 
quantité 
d’eau 
à 
ébullition. 
Pochez 
les 
quenelles 
2 
minutes, 
jusqu’à 
ce 
qu’elles 
remontent 
à 
la 
surface, 
et 
égouttez-les. 



Faites-les 
revenir 
dans 
une 
sauteuse 
avec 
le 
beurre 
pendant 
quelques 
minutes 
afin 
qu’elles 
soient 
dorées. 
Servez 
immédiatement. 



1 



2 



3 



Astuce 



Les 
fromages 
à 
pâte 
molle 
comme 
le 
chèvre 
ou 
le 
roquefort 
sont 
à 
privilégier, 
car 
ils 
rendent 
la 
pâte 
homogène. 



4 
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Purée, 
quel 
cake 
! 



Voilà 
une 
recette 
double 
casquette 
: 
on 
la 
prépare 
au 
quotidien 
parce 
qu’elle 
n’est 
pas 
prise 
de 
tête, 
mais 
aussi 
pour 
recevoir 
parce 
qu’elle 
est 
très 
chouette 
! 



15 
min 



40 
min 



Pour 
4 
personnes 



3 
œufs 



1 
tomate 



1 
blanc 
de 
poulet 
cuit 



5 
champignons 
de 
Paris 



50 
cl 
de 
lait 



125 
g 
de 
flocons 
de 
pomme 
de 
terre 



50 
g 
de 
morbier 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



Préchauffez 
le 
four 
à 
200 
°C 
(therm. 
6-7). 
Battez 
les 
œufs 
en 
ome- 
lette 
dans 
un 
saladier 
et 
réservez-les. 
Coupez 
la 
tomate 
en 
petits 
morceaux 
en 
ôtant 
les 
pépins. 
Détaillez 
le 
blanc 
de 
poulet 
en 
fines 
tranches 
et 
les 
champignons 
en 
lamelles. 



Portez 
le 
lait 
à 
ébullition 
et, 
hors 
du 
feu, 
versez 
les 
flocons 
de 
pomme 
de 
terre. 
Fouettez 
et 
laissez 
reposer 
2 
minutes. 
Incorporez 
les 
œufs, 
puis 
les 
morceaux 
de 
tomate 
et 
mélangez. 



Ajoutez 
le 
poulet, 
les 
champi- 
gnons 
et 
le 
morbier 
coupé 
en 
dés. 
Rectifiez 
l’assaisonnement. 



Versez 
dans 
un 
moule 
à 
cake, 
et 
enfournez 
pour 
35 
minutes. 
Laissez 
refroidir 
avant 
de 
démouler. 



1 



2 



Variante 



Déclinez 
les 
saveurs 
à 
l’envi 
: 
parmesan, 
jambon 
fumé, 
thon, 
roquefort... 



3 



4 
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La 
cuisine 
surfe 



sur 
la 
toile 



Il 
peut 
sembler 
difficile 
de 
se 
frayer 
un 
chemin 
à 
travers 
le 
labyrinthe 
des 
blogs 
et 
des 
sites 
de 
cuisine, 
mais 
vous 
vous 
prendrez 
très 
vite 
au 
jeu 
! 



Chaque 
blog 
livre 
très 
sou- 
vent 
en 
page 
d’accueil 
le 
carnet 
d’adresses 
de 
ses 
liens 
favoris. 
Comme 
des 
poupées 
russes, 
un 
seul 
blog 
en 
référence 
parfois 
25 
autres, 
qui 
en 
référencent 
chacun 
encore 
20... 
Suivez 
le 
fil 
et 
copiez-collez 
les 
URL 
de 
vos 
blogs 
préférés 
dans 
votre 
carnet 
d’adresses 
! 
Très 
vite, 
vous 
retrouverez 
les 
mêmes. 
Les 
plus 
actifs 
et 
les 
plus 
connus 
se 
comptent 
en 
effet 
seulement 
par 
dizaines, 
soit 
finalement 
un 
petit 
microcosme 
à 
l’échelle 
du 
web. 



Des 
concours 
de 
recettes 
ou 
de 
photos 
entre 
blogs 
sont 
aussi 
régulièrement 
organisés. 
Chaque 
blog 
y 
participant 
référence 
souvent 
les 
autres 
concurrents. 
Encore 
un 
bon 
moyen 
de 
faire 
le 
tri 
! 



Le 
bon 
blog 
de 
cuisine, 
c’est 
celui 
qui 
fait 
écho 
à 
vos 
attentes 
: 
recettes 
bio, 
familiales, 
festives, 
très 
illustrées, 
proposant 
une 
interface 
graphique 
dans 
l’air 
du 
temps. 
Ou 
pas… 
Car 
sa 
valeur 
est 
subjective 
! 
Il 
faut 
toutefois 
noter 
quelques 
indispensables 
: 



Un 
bon 
blog 
est 
régulièrement 
mis 
à 
jour 
: 
des 
nouvelles 
recettes 
sont 
généralement 
publiées 
chaque 
semaine. 



Un 
bon 
blog 
cite 
ses 
sources, 
que 
les 
recettes 
soient 
extraites 
d’un 
livre, 
d’un 
magazine 
ou 
sur- 
tout 
d’un 
autre 
blog. 
Cela 
fait 
partie 
d’une 
charte 
déontologique 
impli- 
cite 
entre 
blogueurs. 


OEBPS/images/Page_15.jpg
PREPARATION

CUISSON

y
4

.. EXGELLENTES






OEBPS/images/Page_1.jpg
_,.... .._..._____..__..

,Qﬁ...,i“ Mon hest of des ‘L(

L@ROUSSE





OEBPS/images/Page_16.jpg
LES (STMPLEMENT). ..








OEBPS/images/cover.jpg













OEBPS/images/Page_14.jpg
LES (STMPLEMENT). ..









OEBPS/images/Page_2.jpg





OEBPS/images/Page_3.jpg
WA

¥





OEBPS/images/Page_18.jpg
PREPARATION CUISSON REFRIGERATION

N\

N

o

~—

E LES (STMPLEMENT). ..





OEBPS/images/Page_22.jpg
44

UN BO

LES (SIMPLEMENT). ..





OEBPS/images/Page_4.jpg
N
A
N

&g





OEBPS/images/Page_17.jpg





OEBPS/images/Page_21.jpg
..<excsu.sn’reu





OEBPS/images/Page_5.jpg





OEBPS/images/Page_11.jpg
stcsu.sn’rea





OEBPS/toc.html








		Début du livre













			Les (simplement) excellentes

		

					Les apéros



					Les entrées



			

			

		



	





	



	

	

	













OEBPS/images/Page_20.jpg
PREPARATION CUISSON

REFRIGERATION

-~

LES (STMPLEMENT). ..





OEBPS/images/Page_19.jpg





OEBPS/images/Page_10.jpg
PREPARATION CUISSON






OEBPS/images/Page_6.jpg
=
o






OEBPS/images/Page_13.jpg
o
5

.. EXCELLENTES I





OEBPS/images/Page_8.jpg






OEBPS/images/Page_7.jpg














OEBPS/images/Page_12.jpg
3 =
I LES (8IMPLEMENT)...

R L L L X

LR AR SRR S e =y my Sl S S S =

|

L e R e






OEBPS/images/Page_9.jpg
.. . EXCELLENTES





