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5  Sandwichs   Quiches, terrines et cakes  Salades et légumes  Viandes et poissons  Desserts   Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !le découper dans son moule / DANS UN SALADIER, ASSEMBLEZ LE CHOCOLAT NOIR / Cookies au chocolat / les muffins sont les amis naturels du pique-nique / Cake feta, tomates cerise et olives / Les ingrédients pour 4 personnes / Conservez au réfrigérateur et transportez dans une glacière / Prenez avec vous un côtes-de-brouilly  / SANDWICHS AU SAUMON MARINÉ / le chocolat noir concassé par du chocolat blanc, des cerneaux de noix hachés, des noisettes, des pépites de caramel / ON DOIT LE DÉCOUPER DANS SON MOULE / Mélangez bien la masse obtenue pour qu’elle soit parfaitement homogène / huile d’olive, pour la cuisson / ciboulette pour le décor / Mettez les lentilles dans une marmite contenant 3 ou 4 l d’eau froide / à la poitrine fumée, pancetta et noix / PROPOSEZ UN COTEAUX-DU-LAYON / Matériel spécifique 1 moule rond à bord haut et à charnières, de 22 cm de diamètre / Cheesecake au pain d’épice, miel et ricotta / Ne démoulez pas le brownie, il se casserait / Enfournez pour 10 à 12 min de cuisson, pas plus

Sandwich au saumon mariné PRÉPARATION 25 MIN I MARINADE 30 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes400 g de saumon1 botte d’aneth½ citron1 cuil. à café rase de sucre1 cuil. à soupe rase de sel5 cl d’huile d’olive1 cuil. à soupe de moutarde8 tranches de pain de miepoivre 1Coupez le saumon en 8 tranches assez fines. Vous pouvez demander au poissonnier de le faire ; sinon, simplifiez-vous la tâche en coupant le saumon en petits dés.2Hachez l’aneth, pressez le demi-citron. Mélangez ces deux ingrédients avec le sucre, le sel et l’huile d’olive. Plongez le saumon dans cette sauce, poivrez et laissez mariner pendant 30 min au moins. Puis, retirez le saumon et mélangez la moutarde à la marinade.3Tartinez cette sauce sur les tranches de pain de mie. Posez 2 tranches de saumon (ou des dés marinés) sur 4 tranches de pain. Recouvrez avec les autres tranches, pressez un peu et coupez les sandwichs en deux, dans la diagonale. Emballez-les dans du film alimentaire. Conservez au réfrigérateur et transportez dans une glacière.Accompagnez ces sandwichs d’un blanc de Moselle.le verre de vin  qui va bienPour ces sandwichs d’inspiration nordique, vous pouvez remplacer le pain de mie par du pain polaire que vous trouverez en grandes surfaces, au rayon des pains spéciaux. laurence le tuyaude Rajoutez 1 cuil. à soupe de baies roses dans la marinade. So delicious !la botte secrète d’aude et leslie





Sandwich  aux crevettes  marinées et roquette PRÉPARATION 30 MIN I MARINADE 30 MIN I CUISSON 5 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes400 g de queues de crevettes crues décortiquées 4 gousses d’ailquelques brins de persil2 ou 3 pincées de piment de Cayenne4 sections de (bonne) baguette1 poignée de roquettehuile d’olivevinaigre balsamiquesel et poivre1Épongez les queues de crevettes et placez-les dans un saladier avec 3 gousses d’ail épluchées et hachées, le persil haché et le piment de Cayenne. Salez, poivrez, ajoutez un trait d’huile d’olive, mélangez et laissez mariner 30 min.2Faites sauter les crevettes quelques minutes à feu vif dans un peu d’huile d’olive puis disposez-les dans une assiette. Laissez refroidir.3Coupez les morceaux de baguette en deux dans la longueur. Ouvrez-les bien, frottez-les avec 1 gousse d’ail préalablement épluchée et coupée en deux. Arrosez de quelques gouttes d’huile d’olive et faites griller au four ou au grille-pain. Laissez refroidir.4Répartissez la roquette puis les crevettes cuites dans les morceaux de pain. Arrosez de quelques gouttes de vinaigre balsamique, refermez les sandwichs et emballez-les dans du papier d’aluminium. Conservez au réfrigérateur et transportez dans une glacière.> TOUT SIMPLE ET TOUT BON ! C’EST QUAND MÊME AUTRE CHOSE QU’UN JAMBON-BEURRE…Prenez avec vous un côtes-de-brouilly.le verre de vin  qui va bienNous, on adore ajouter 4 tomates confites coupées en mini-morceaux. Ça apporte un petit goût inimitable. la botte secrète d’aude et leslie

Sandwich au serrano et poivrons PRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes2 beaux poivrons rouges1 petite gousse d’ailquelques feuilles de basilic4 cuil. à soupe d’huile d’olive2 cuil. à soupe de vinaigre de xérès4 morceaux de pain de campagne1 poignée de roquette8 tranches de serranosel et poivre1Faites dorer les poivrons dans le four sur position gril pour pouvoir les peler plus facilement. Vous pouvez aussi les épépiner puis les passer au cuit-vapeur pendant une dizaine de minutes. 2Coupez les poivrons pelés en lanières, mélangez-les avec la gousse d’ail épluchée et hachée, le basilic haché, l’huile d’olive et le vinaigre de xérès. Salez, poivrez.3Coupez les morceaux de pain de campagne en deux. Répartissez la roquette, les poivrons et les tranches de serrano. Arrosez avec un peu de vinaigrette des poivrons, refermez les sandwichs et emballez-les dans du papier d’aluminium. Conservez au réfrigérateur et transportez dans une glacière.Astuce _ Pensez aussi aux poivrons déjà pelés qu’on trouve au rayon des légumes surgelés ou bien aux poivrons en bocal.> LE MARIAGE SERRANO-POIVRON EST TRÈS AGRÉABLE, MAIS POUR FAIRE QUELQUE CHOSE DE (BIEN) MOINS CHER MAIS DÉLICIEUX TOUT DE MÊME, PRENEZ DES TRANCHES DE BON CHORIZO OU DE CANA DE LOME, SUCCULENTE CHARCUTERIE ESPAGNOLE…Un ribeiro blanc de Galice.le verre de vin  qui va bien



Sandwich  coppa,  parmesan,  tomates et noix PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ 1À l’aide d’un couteau économe, découpez le parmesan en copeaux. Coupez les tomates en rondelles. Coupez les morceaux de pain de campagne en deux, ouvrez-les bien puis faites-les griller au four ou au grille-pain.2Répartissez la coppa, le parmesan, les tomates, puis les feuilles de basilic (ou de roquette), les cornichons et les cerneaux de noix. Arrosez chaque sandwich avec 1 cuil. à soupe d’huile de noix. Salez, poivrez puis refermez les sandwichs et emballez-les dans du papier d’aluminium. Conservez-les au réfrigérateur et transportez-les dans une glacière. Les ingrédients pour 4 personnes1 morceau de parmesan de 100 g environ2 tomates4 morceaux de pain de campagne12 tranches de coppaquelques feuilles de basilic ou de roquettequelques petits cornichonsquelques cerneaux de noix4 cuil. à soupe d’huile de noixsel et poivreÀ faire avec de fines tranches de jambon sec ou de Parme.laurence le tuyaude  Emmenez un brunello di montalcino à votre pique-nique… Ce sera la classe !le verre de vin  qui va bienNous, on vote pour de fines tranches de speck (épaule de porc fumée qu’on trouve dans tous les supermarchés). la botte secrète d’aude et leslie





Sandwich  cantal  et  œufs  brouillés à la  ciboulette PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 10 MIN I RÉFRIGÉRATION 1 À 2 H I COÛT  I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes1 morceau de cantal de 150 g6 œufs bio1 botte de ciboulette2 belles noix de beurre8 tranches de pain de miequelques feuilles de salade (feuille de chêne, rougette, laitue)sel et poivre1Coupez le cantal en copeaux, dés ou morceaux, puis réservez. Cassez les œufs dans un saladier, salez, poivrez et ajoutez la ciboulette hachée. Battez quelques instants. 2Faites fondre 1 noix de beurre dans une poêle, à feu moyen puis versez les œufs. Faites-les cuire doucement sans cesser de remuer et décollez-les au fur et à mesure de leur coagulation. Ôtez la poêle du feu quand les œufs brouillés atteignent une bonne consistance, versez dans une assiette creuse et laissez complètement refroidir. Idéalement, cuisez-les bien à l’avance et laissez-les au réfrigérateur 1 à 2 h. De cette manière, ils sont plus fermes et se tiennent mieux dans le sandwich.3Tartinez 4 tranches de pain de beurre et répartissez les œufs cuits. Déposez le cantal et un peu de salade dessus. Recouvrez avec les autres tranches, pressez un peu et coupez les sandwichs en deux, dans la diagonale. Emballez-les dans du film alimentaire. Conservez au réfrigérateur et transportez dans une glacière.> OPTEZ POUR UN CANTAL « VIEUX » AUX MERVEILLEUX FUMETS… UN PUR DÉLICE À DÉCOUVRIR OU À REDÉCOUVRIR !N’oubliez pas une petite bouteille de chiroubles… pas si petite que ça finalement avec ses arômes de cerise et de cassis !le verre de vin  qui va bien



> L’IRREMPLAÇABLE STILTON EST UN BONHEUR POUR CEUX QUI LE CONNAISSENT ! FONDANT ET PARFUMÉ, SON GOÛT EST UNIQUE. À DÉCOUVRIR MARIÉ, COMME ICI, AVEC DE LA PÂTE DE COINGS ET DU MAGRET FUMÉ. SI VOUS NE TROUVEZ PAS DE PÂTE DE COINGS, PRENEZ UN PEU DE GELÉE OU REMPLACEZ-LA PAR DU MIEL.PRÉPARATION 25 MIN I RÉFRIGÉRATION 1 H I COÛT  I DIFFICULTÉ Sandwich  stilton,  magret  fumé et pâte  de  coings 1Faites griller les pignons de pin dans une poêle pendant quelques minutes puis laissez-les refroidir dans une assiette. Ouvrez les morceaux de pain en portefeuille puis faites-les griller au four ou au grille-pain. Laissez refroidir. Répartissez le stilton dans les 4 morceaux de pain.2Déposez par-dessus les tranches (dégraissées) de magrets de canard fumés, la pâte de coings puis les pignons de pin. Poivrez assez généreusement les sandwichs puis emballez-les dans du papier d’aluminium. Conservez-les au réfrigérateur puis transportez dans une glacière, si possible.Les ingrédients pour 4 personnesquelques pignons de pin4 morceaux de pain de campagne1 morceau de stilton de 150 g2 plaquettes de tranches de magrets de canard fumés 1 pot de pâte de coingspoivre Vous pouvez faire griller vos pignons de pin ; pour cela, mettez-les dans une poêle bien chaude sans matière grasse et surveillez-les de près !laurence le tuyaude À découvrir avec un vieux porto…le verre de vin  qui va bienrecette pour épater ... Essayez cette recette avec de la confiture de cerises noires à la place de la pâte de coings. Mmm ! la botte secrète d’aude et leslie

Quiche crabe, poivron et basilic PRÉPARATION 35 MIN I RÉFRIGÉRATION 1 H I CUISSON 35 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE ROND DE 30 CM DE DIAMÈTRELes ingrédients pour 4 à 6 personnes Pour la pâte280 g de farine2 pincées de sel fin120 g de beurre bien mou1 œuf2 cuil. à soupe de lait froidPour la garniture30 cl de crème liquide ou de lait2 œufs2 pincées de muscade2 cuil. à café de purée de piment doux d’Espelette 200 g de chair de crabe en boîte égouttée2 poivrons rouges20 feuilles de basilic2 cuil. à soupe de parmesan râpésel et poivre noir fraîchement moulu1Préparez la pâte. Sur un plan de travail, creusez une fontaine dans la farine et saupoudrez-la de sel. Placez le beurre en morceaux, l’œuf et le lait au milieu de la fontaine. Mélangez les ingrédients avec le bout des doigts en allant du centre vers l’extérieur de la fontaine. Quand les ingrédients sont amalgamés, écrasez la pâte avec le plat de la main pendant 1 min. Rassemblez la pâte et mettez-la en boule. Laissez-la reposer 1 h au réfrigérateur.2Étalez la pâte aux dimensions du moule. Placez la pâte étalée dans le moule beurré, recouvrez-la de papier sulfurisé et versez par-dessus des haricots secs pour maintenir la pâte en forme. Faites cuire 20 min à 140 °C (th. 4-5) puis sortez du four. Éliminez les hari-cots et le papier.3À l’aide d’un fouet à main, battez la crème liquide avec les œufs, la muscade, le piment, du sel et du poivre. Répartissez le crabe sur la pâte cuite ainsi que les poivrons pelés et coupés, le basilic haché puis versez l’appareil à quiche par-dessus. Saupoudrez de parmesan râpé. Enfournez à 180 °C (th. 6) et laissez cuire 35 min environ. Servez cette quiche encore tiède.Astuce _ Pour donner une saveur encore plus subtile à cette quiche, ne prenez pas de crabe en boîte mais cuisez 2 tourteaux à l’eau salée, laissez-les refroidir, décortiquez-les complètement et utilisez leur chair pour préparer la recette.Avec cette quiche au crabe, essayez de servir un bon vin du pays de l’Hérault. Servez un côtes-du-brian, un coteaux-de-laurens ou un collines-de-la-moure.le verre de vin  qui va bien





Quiche jambon fumé-épinardsPRÉPARATION 35 MIN I RÉFRIGÉRATION 1 H I CUISSON 35 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE ROND DE 30 CM DE DIAMÈTRE1Préparez la pâte. Sur un plan de travail, creusez une fontaine dans la farine et saupoudrez-la de sel. Placez le beurre détaillé en noisettes, l’œuf et le lait au milieu de celle-ci. Mélangez les ingrédients avec le bout des doigts en allant du centre vers l’extérieur de la fontaine. Quand les ingrédients sont amalgamés, écrasez la pâte avec le plat de la main. Rassemblez la pâte et mettez-la en boule. Laissez-la reposer 1 h au réfrigérateur.2Étalez la pâte aux dimensions du moule. Déposez la pâte étalée dans le moule beurré et placez au réfrigérateur. 3Lavez les épinards. Faites-les sauter quelques minutes dans une poêle, à feu vif avec de l’huile d’olive, du sel et du poivre. Égouttez-les puis laissez-les refroidir. Coupez le jambon fumé en fines lanières et le comté en dés.4À l’aide d’un fouet à main, battez la crème avec les œufs, la muscade, le piment, du sel et du poivre. Répartissez les épinards égouttés, le jambon et les dés de comté dans le moule chemisé de pâte puis versez l’appareil à quiche par-dessus. Saupoudrez de parmesan râpé. Enfournez à 180 °C (th. 6) et laissez cuire 35 min environ. Les ingrédients pour 4 à 6 personnes Pour la pâte280 g de farine2 pincées de sel fin120 g de beurre bien mou1 œuf2 cuil. à soupe de lait froidPour la garniture3 belles poignées d’épinards150 g de jambon fumé en tranches50 g de comté35 cl de crème liquide légère ou de lait2 œufs2 pincées de muscade2 pincées de piment de Cayenne4 cuil. à soupe de parmesan râpéhuile d’olive pour la cuissonsel et poivre noir fraîchement mouluUn touraine rouge ou pourquoi pas un touraine-noble-joué, vin fragile et délicat, parfait à boire à l’extérieur. le verre de vin  qui va bienPratiques aussi pour le pique-nique, les quiches individuelles !laurence le tuyaude Pensez à rajouter 2 belles pincées de curry en poudre dans la poêlée d’épinards. Trop bon !la botte secrète d’aude et leslie

Quiche haddock et fenouilPRÉPARATION 35 MIN I RÉFRIGÉRATION 1 H I CUISSON 35 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE ROND DE 30 CM DE DIAMÈTRE1 Préparez la pâte. Sur un plan de travail, creusez une fontaine dans la farine et saupoudrez-la de sel. Placez le beurre détaillé en noisettes, l’œuf et le lait au milieu de la fontaine. Mélangez les ingrédients avec le bout des doigts en allant du centre vers l’extérieur de la fontaine. Quand les ingrédients sont amalgamés, écrasez la pâte avec le plat de la main. Rassemblez la pâte et mettez-la en boule. Laissez-la reposer 1 h au réfrigérateur. 2 Étalez la pâte aux dimensions du moule. Déposez la pâte étalée dans le moule beurré et placez au réfrigérateur. 3 Lavez et émincez le fenouil. Faites-le sauter quelques instants dans une poêle, à feu vif avec de l’huile d’olive. Salez (à peine), poivrez puis laissez refroidir. Coupez le haddock en cubes ou en fines tranches. Hachez le zeste de citron et le cerfeuil puis réservez.4 Avec un fouet à main, battez la crème avec les œufs, la muscade, le piment et du poivre. Ne salez pas. Répartissez le fenouil, le haddock, le zeste de citron, le cerfeuil dans le moule chemisé de pâte puis versez l’appareil à quiche par-dessus. Saupoudrez de fromage râpé. Enfournez à 180 °C (th. 6) et laissez cuire 35 min environ. Les ingrédients pour 4 à 6 personnes Pour la pâte 280 g de farine2 pincées de sel fin120 g de beurre bien mou1 œuf2 cuil. à soupe de lait froidPour la garniture2 bulbes de fenouil pas trop gros200 g de haddock1 zeste de citron½ botte de cerfeuil (si possible)30 cl de crème liquide légère ou de lait2 œufs2 pincées de muscade2 pincées de piment de Cayenne2 cuil. à soupe de fromage râpéhuile d’olive pour la cuissonsel et poivre noir fraîchement moulu Un muscadet-sèvre-et-maine.le verre de vin  qui va bien
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