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5  Entrées    Plats    Classiques d'ailleurs   Desserts   Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 







je veux la recette !C’est l’incontournable des incontournables / Cuisson 40 min / Elle adore nous préparer sa tarte et c’est vrai qu’on ne s’en lasse pas / LES INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES /100 g de fromage frais (type Petit Billy ou saint-florentin) / Préchauffez le four à 200 °C(th. 6-7) / Égouttez-les et coupez-les en rondelles / Pensez donc à personnaliser cette quiche / C’EST À SE DAMNER ! / Retirez la partie verte des poireaux / Tomates farcies au bœuf / Vous pouvez ajoutez des lamelles de reblochon / Le tuyau de Laurence / Super basique mais tellement bon / Fouettez les œufs et la crème ensemble / Dégustez aussitôt / Facile et rapide à faire est délicieuse à déguster / Pour une version encore plus gourmande / DÉPOSEZ DÉLICATEMENT LES RAMEQUINS / Comme une omelette /Quelques pignons de pin grillés à la poêle au moment de servir / Il m’arrive d’ajouter des fruits secs / Sur une tranche de pain grillé avec un peu de gros sel / 1 RÔTI DE PORC DANS LE FILET / Ajoutez les pommes de terre

Flamiche aux poireaux d’AudePRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 30 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 6 personnes1 rouleau de pâte brisée1 ½ kg de poireaux (soit 800 g environ de blancs de poireaux)70 g de beurre1 pointe de couteau de noix de muscade3 œufs15 cl de crème liquide100 g de fromage frais (type Petit Billy ou saint-florentin)1 noix de beurre pour le moulesel et poivre1Beurrez un moule à tarte et garnissez-le de pâte. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 2Éliminez la partie verte des poireaux. Passez les blancs sous l’eau pour éliminer toute trace de terre. Égouttez-les et coupez-les en rondelles. Plongez-les dans une grande casserole d’eau bouillante salée. Laissez cuire 5 min et égouttez bien.3Faites fondre le beurre dans une grande poêle et versez les poireaux. Laissez-les revenir jusqu’à évaporation de l’eau. Ôtez du feu, saupoudrez de noix de muscade, salez, poivrez et versez sur le fond de tarte.4Dans un saladier, fouettez les œufs avec la crème et le fromage frais. Salez et poivrez, puis versezsur les poireaux. Étalez bien cette préparation surle dessus, puis enfournez pour 30 min.Pour varier_ • Vous pouvez ajouter des lamelles de reblochon sur la flamiche avant de la mettre au four. • Vous pouvez également ajouter 150 g de lardons aux poireaux.Dans ce cas, faites suer les lardons dans 50 g de beurre avant d’ajouter les poireaux.> CE CLASSIQUE EST UN DES BEST OF D’AUDE. ELLE ADORE NOUS PRÉPARER SA TARTE ET C’EST VRAI QU’ON NE S’EN LASSE PAS. NATURE OU ACCOMMODÉE, C’EST TOUJOURS UN GRAND MOMENT DE BONHEUR.le verre de vin  qui va bienProposez un ladoix produit sur la Côte-de-Beaune. Mmm, quel bouquet !laurence le tuyaude Sachez que le curry se marie très bien avec les poireaux. Si cela vous tente, remplacez donc la noix de muscade par 1 cuil. à café de curry.



Quiche lorrainePRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 6 personnes1 rouleau de pâte feuilletée200 g de lardons6 œufs40 cl de crème fraîche liquide150 g de fromage râpé (gruyère, emmental ou comté)sel et poivre1Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Étalez la pâte feuilletée dans un moule à tarte. Piquez le fond de tarte et étalez vos lardons dessus. 2Dans un saladier, fouettez les œufs et la crème ensemble. Ajoutez le fromage râpé, salez modérément et poivrez. Versez sur les lardons. Enfournez et laissez cuire 30 min.Pour varier_ Pensez donc à personnaliser cette quiche avec des dés de jambonà la place des lardons, des tomates cerise (laissez-les entières) ou 2 cuil. à soupede concentré de tomate à battre avec les œufs.> SUPER BASIQUE MAIS TELLEMENT BONNE, ELLE EST DEVENUE LA SPÉCIALITÉ DE MON FRÈRE. SUR LE PRINCIPE DE « PLUS IL Y EN A, MEILLEUR C’EST », IL LA CUSTOMISE AVEC DES TRANCHES DE TOMATE ET DES RONDELLES DE CHÈVRE. C’EST VRAI QUE C’EST TOP !le verre de vin  qui va bienConnaissez-vous les bouzeron, superbes petits blancs, expressifs et francs ? Non ? Alors, essayez-les !Nous, on adore ajouter quelques tomates confites coupées en petits morceaux… Ou alors un peu de ciboulette ciselée. En plus, on en trouve facilement en version surgelée. Une vraie astuce pour les pressés !la botte secrète d’aude et leslie



Soufflé au fromagePRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À SOUFFLÉLes ingrédients pour 4 personnes6 œufs80 g de beurre30 g de farine15 cl de lait200 g de fromage râpésel et poivre du moulin1Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Beurrez un moule à soufflé avec 20 g de beurre. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 2Faites fondre le reste de beurre (soit 60 g) dans une casserole. Ajoutez la farine et mélangez. Laissez revenir 3 min à feu doux. Ajoutez le lait, fouettez et laissez épaissir tout en remuant. Ôtez du feu, ajoutez les jaunes d’œufs et le fromage râpé. Salez et poivrez.3Montez vos blancs en neige ferme et ajoutez-les au mélange précédent en soulevant la pâte avec une cuillère en bois pour obtenir une consistance mousseuse et homogène. Versez dans le moule.4Enfournez pour 20 min. Augmentez la température du four à 200 °C (th. 6-7) et poursuivez la cuisson 5 min supplémentaires. Dégustez aussitôt.Astuce _ Vous pouvez même préparer des soufflés individuels dans des ramequins et les congeler. Sortez-les et mettez-les au four pendant l’apéro, vos potes seront bluffés.> LE SOUFFLÉ FAIT PEUR, C’EST POURTANT TELLEMENT ENFANTIN À FAIREQU’IL SERAIT DOMMAGE DE S’EN PRIVER.le verre de vin  qui va bienServez un blanc produit dans la région de Cassis, au bouquet complexe et somme toute floral. Essayez le domaine-de-quatre-vents, par exemple.Pour une version encore plus gourmande, parsemez le moule de gruyère râpé juste après l’avoir beurré. Vous verrez, on en devient addict !la botte secrète d’aude et leslie





Œufs cocotte à la crème de roquefortLes ingrédients pour 4 personnes15 g de beurre50 g de roquefort4 cuil. à soupe de crème fraîche4 œufssel et poivre du moulin1Répartissez le beurre dans les ramequins. Écrasez le roquefort à la fourchette et mélangez-le à la crème. Poivrez et répartissez cette crème au fond des ramequins. Cassez 1 œuf dans chacun d’eux. 2Faites bouillir 3 cm d’eau dans une sauteuse. Déposez délicatement les ramequins en prenant soin de ne pas vous brûler. Laissez cuire 10 min environ. Le blanc des œufs doit être cuit et le jaune encore liquide. Salez et servez aussitôt.Pour varier_ Saupoudrez de quelques pignons de pin grillés à la poêle au momentde servir.> VOILÀ UNE RECETTE SUPER SIMPLE ET VRAIMENT DÉLICIEUSE. N’HÉSITEZ PAS À ACHETER DE BONS ŒUFS BIO OU CEUX DE POULES ÉLEVÉES EN LIBERTÉ, EN TOUT CAS, DES ŒUFS BIEN FRAIS !PRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 4 RAMEQUINSlaurence le tuyaude Servez ces œufs cocotte avec des mouillettes de pain de campagne grillé. Et pour un petit effet, ajoutez de beaux copeaux de parmesan à la fin de la cuisson.Pour les jours de fête, zappez le roquefort et ajoutez juste avant de servir quelques lichettes de foie gras qui vont fondre. C’est à se damner ! Dans ce cas, misez sur des mouillettes de pain brioché toasté. Mmm !la botte secrète d’aude et leslie



Rillettes de saumonPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 15 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes400 g de pavés de saumon cru100 g de saumon fumé1 petite botte de ciboulette40 g de beurre moule jus d’1 citron vertsel et poivre du moulin1Mettez les pavés de saumon à cuire 15 min à la vapeur. Laissez-les tiédir, puis émiettez-les à la fourchette. Versez dans un bol. 2Coupez le saumon fumé en tout petits dés. Ciselez finement la ciboulette. Ajoutez ces ingrédients dans le bol avec le beurre mou et arrosez de jus de citron. Salez, poivrez et travaillez bien à la fourchette de façon à obtenir un mélange homogène. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.3Placez au froid avant de servir.Astuces _ • Pour toutes les copines qui font attention à leur ligne, remplacez le beurre par du fromage de chèvre frais type Saint Môret, Chavrou, Petit Billy… • Pour une présentation sympa, ajoutez quelques œufs de saumon sur le dessus.> EN UN TOUR DE MAIN VOUS PRÉPAREREZ CES PETITES RILLETTES TROP CRAQUANTES POUR L’APÉRO. VOUS POUVEZ LES FAIRE AVEC DU CITRON JAUNE MAIS JE DOIS DIRE QUE JE CRAQUE CARRÉMENT POUR LE VERT.le verre de vin  qui va bienDonnez encore plus de tonus à ces rillettes avec un coteaux-de-l’aubance blanc, un très beau vin élaboré avec du chenin et du cabernet notamment.laurence le tuyaude À déguster sur des tranches de pain de campagne grillées, dans du pain lavash que vous roulerez, ou façon pain surprise dans du pain de mie sans croûte spécial sandwich.Pour des petites bouchées apéro au top, servez ces rillettes de saumon dans des feuilles d’endive.la botte secrète d’aude et leslie

Mousse de foie de volaille            PRÉPARATION 20 MIN I RÉFRIGÉRATION  3 H I CUISSON 10 MIN I COÛT ★ ★ I DIFFICULTÉ ★ ★Les ingrédients pour 4 personnes1 échalote1 gousse d’ail300 g de foies de volaille2 branches de thym1 feuille de laurier15 cl de vin blanc sucré (de type sauternes)200 g de beurre salé1 sachet de gelée au madère déshydratée (vendue au rayon soupes des grandes surfaces) 2 filets d’huile d’olive pour la poêlesel et poivre1Pelez et émincez l’échalote et l’ail. Dans une poêle, faites chauffer 1 filet d’huile d’olive et faites suer l’échalote et l’ail pendant 3 min à feu doux. Sortez-les de la poêle et réservez-les sur une assiette. 2Remettez la poêle sur le feu avec 1 autre filet d’huile d’olive et les foies de volaille. Faites-les dorer3 à 4 min en prenant soin de les laisser rosésà l’intérieur. Ajoutez le thym, le laurier et le vin,et laissez cuire 2 min. Ôtez du feu et retirez le thymet le laurier.3Versez l’ail, les échalotes, les foies et leur sauce dans le bol d’un mixeur et réduisez-les en purée. Ajoutez le beurre, salez et poivrez. Mixez à nouveau. Transvasez dans une terrine ou un plat creux. Aplanissez la surface.4Préparez la gelée comme indiqué sur le paquet. Versez-en 20 cl encore liquide sur le dessus de la mousse. Placez au froid au moins 3 h avant de servir. L’idéal est d’attendre un ou deux jours, c’est encore meilleur !Astuce _ Versez le reste de la gelée dans une assiette creuse et servez-en de petits cubes en accompagnement de la mousse.le verre de vin  qui va bienPas d’hésitation, ne faites pas dans la dentelle avec cette mousse et proposez quelque chose d’assez mâle ! Je vous suggère un irouléguy, du domaine Etxegaraya.laurence le tuyaude Pour épater vos potes, préparez des petits pots de mousse individuels que vous présenterez avec des cornichons et une petite pile de pain grillé à côté.
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