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5   Envie de cuisiner comme maman Envie de bouchées rigolotes Envie de se bichonner  Envie de bonbons  Envie de petites douceurs Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !Tomates farcies / Préparation 20 min / une façon très chouette de leur faire manger des crudités. / LE BLÉ EST EXCELLENT POUR LA SANTÉ / Salade de blé à tomber / Pommes au four aux caramels / Cuisson 45 min / Préparation 10 min / C’est dingue ! Allez-y comprendre quelque chose. / Cuisson 15 min / 40 petits bonbons assortis (fraises Tagada, bonbons gélifiés, acidulés, etc.) / ôtez le cœur et coupez-la en 8  morceaux. /Servez avec les cubes de fruits pour tremper dedans. / Super bon avec des petites madeleines ! / 1 CAQUELON À FONDUE / Le tuyau de Laurence / Vous pouvez ajouter 1 Michoko / Ajoutez-y un caramel mou / Après 45 min, vérifiez la cuisson / À faire pour vos potes ou vos petits potes, j’en suis dingue / à ne pas vous brûler / RIEN QUE POUR LESLIE / Les ingrédients pour 4 personnes / 150 g de chocolat noir dessert / 12 Carambars / c’est sa maman qui gère la mise au four !! / Escargots au chocolat de Pauline / Lavez les mini-concombres et essuyez-les / Arrosez d’1 filet de miel et servez. / Concassez grossièrement les noix. / MELON JAMBON TOUT BON / 100 g de jambon cru fumé / Essayez de remplacer les jus de citron par autant de jus d’orange / Œufs cocotte aux super mouillettes

Croissants au jambonPRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 15 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> C’EST LA SPÉCIALITÉ DE MON THOMAS... IL FAUT TOUJOURS EN PRÉVOIR BEAUCOUP CAR TOUTE LA FAMILLE LES DÉVORE VOLONTIERS.Les ingrédients pour 6 personnes6 croissants au beurre2 œufs1 cuil. à soupe de crème fraîche70 g de gruyère râpé3 tranches de jambon1 noisette de beurre pour le platsel et poivre1Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Fendez voscroissants en deux dans l’épaisseur. Battez les œufs en omelette avec la crème et le gruyère, salezlégèrement. 2Ouvrez chaque croissant, déposez-y 1 demi-tranche de jambon puis ajoutez le mélange d’œufs. Refermez. 3Déposez dans un plat à gratin beurré et enfournez pour 15 min de cuisson.Pour varier_ Ajoutez 1 rondelle de tomate, c’est délicieux et bien équilibré !En entrée, prévoyez-en un par personne ; en plat principal, comptez-en deux et servez-les avec une salade verte. laurence le tuyaude Testez l’alliance jambon aux herbes + tomme de brebis râpée. C’est carrément bon !la botte secrète d’aude et leslie



Quiche fastochePRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 40 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À TARTE> LE PREMIER EXPLOIT DE MON FILS VALENTIN ! QUELLE FIERTÉ DE PRÉPARER, TOUT SEUL, LE DÎNER DU SOIR. C’EST VRAIMENT LA CHOSE À FAIRE POUR LES LAISSER PRENDRE UN PEU D’AUTONOMIE.Les ingrédients pour 1 quiche1 rouleau de pâte feuilletée prête à dérouler200 g de lardons6 œufs30 cl de crème fraîche épaisse150 g de gruyère râpésel et poivre1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte feuilletée dans votre moule en conservant le papier sulfurisé. Découpez le surplus de papier. Piquez le fond de pâte à l’aide d’une fourchette et répartissez-yles lardons.2Cassez les œufs dans un saladier, versez la crème et battez-les en omelette. Ajoutez le gruyère râpé, salez, poivrez et mélangez. Versez cette préparation sur le fond de pâte. 3Enfournez pour 40 min de cuisson.Pour varier_ • Vous pouvez ajouter des petits légumes à cette recette. Une bonne façon de les faire passer ! Pensez à des dés de tomate ou de courgette. • Remplacez les lardons par des dés de jambon ou de poulet. • Ajoutez des herbes, c’est super joli et vraiment délicieux. La persillade en pot, ça assure !Pensez à utiliser des moules à tartelettes. Les enfants sont fans des mini-quiches.la botte secrète d’aude et leslieBlanchissez les lardons avant de les utiliser : la quiche sera moins salée. Pensez aussi au jambon fumé, au speck, au magret fumé, etc.stéphan le trucde 





PRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Salade de coquillettes, c’est la fête!> C’EST PARFOIS UN CASSE-TÊTE DE FAIRE UNE RECETTE FESTIVE QUE NOS PETITS AIMENT. LÀ C’EST SANS SOUCI. MÊME SI VOUS NE TROUVEZ PAS LES COQUILLETTES TRÈS CHIC, POUR EUX C’EST LA FÊTE !1Mettez les coquillettes à cuire dans une casserole d’eau salée. Suivez les indications du paquet pour le temps de cuisson. Égouttez-les, rincez-les et laissez refroidir. Mettez les petits pois à cuire, égouttez. Lavez les tomates et séchez-les dans un torchon propre. 2Coupez le saumon fumé en petits carrés. Coupez les tomates en dés. Pelez le demi-concombre,coupez-le en deux pour ôter les graines du milieuet coupez-le en dés. Pelez l’avocat et coupez-leen dés. Égouttez les boules de mozzarella. Versez tous ces ingrédients avec les petits pois sur les coquillettes dans un saladier.3Dans un bol, mélangez la crème, le jus de citron et l’aneth. Salez et poivrez puis versez sur la salade. Mélangez et servez. Vous pouvez aussi la placer au réfrigérateur et la déguster plus tard !Les ingrédients pour 6 personnes300 g de coquillettes50 g de petits pois surgelés2 tomates moyennes2 tranches de saumon fumé½ concombre1 avocat125 g de mini-boules de mozzarella15 cl de crème liquide2 cuil. à soupe de jus de citron1 cuil. à soupe d’aneth ciselésel et poivrePour alléger la recette, pensez à utiliser de la crème liquide allégée.stéphan le trucde Pour éviter que vos pâtes ne fassent un tas compact en refroidissant, passez la passoire abondamment sous l’eau froide pour bien les rincer avant de les mettre dans votre saladier.laurence le tuyaude recette pour épater ...  



Tartines de tomate-mozza rôtiesPRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> ILS ADORENT LES TARTINES ET EN PLUS C’EST TRÈS SIMPLE POUR EUX DE VOUS AIDER. À DÉGUSTER AVEC UNE SALADE OU TOUT SIMPLEMENT À CROQUER AVEC LES DOIGTS !Les ingrédients pour 4 personnes2 muffins anglais1 belle tomate200 g de mozzarella (en barre)1 cuil. à soupe de tapenade½ cuil. à café d’herbes de Provence4 feuilles de basilic pour la décorationsel et poivre1Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez lesmuffins en deux dans l’épaisseur. Lavez et séchezla tomate et coupez-la en rondelles. Détaillezla mozzarella en 8 tranches.2Tartinez les moitiés de muffins de tapenade, recouvrez de 2 tranches de mozzarella. Salez puis ajoutez 1 belle rondelle de tomate sur le dessus. Saupoudrez d’un peu d’herbes de Provence et de poivre pour les grands.3Enfournez pour 10 min de cuisson. Servez avec 1 feuille de basilic en décoration.Pourquoi ne pas ajouter 1 tranche de jambon cru ou de jambon blanc à la placede la tapenade ? C’est super bon sur 1 tranche de pain de campagne ou de pain Poilâne.laurence le tuyaude Et si vous troquiez la tapenade contre de la purée de tomate séchée ? On en raffole... Vous en trouverez dans les supermarchés près du guacamole et du tarama.la botte secrète d’aude et leslie



Fondue au camembertPRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> UNE FOIS CHAUD LE CAMEMBERT EST BEAUCOUP MOINS FORT EN GOÛT. EN PLUS C’EST SUPER LUDIQUE, ILS VONT ADORER !Les ingrédients pour 4 à 6 personnes1 camembert (boîte en bois)½ baguettepoivre du moulin1Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Sortezle camembert de sa boîte pour enlever le papieret replacez-le dedans. Enfournez pour 10 minde cuisson à 150 °C (th. 5).2Pendant ce temps, coupez la demi-baguette en mouillettes.3Mettez la boîte de camembert chaud sur une assiette, ôtez délicatement la croûte sur le dessus. Dégustez en trempant vos mouillettes dans le fromage fondu.Prenez soin de choisir un camembert encore très légèrement dur, pas trop fait : s’il est trop fort, il risque de choquer un peu les petits. En revanche, pour les adultes, faites tout le contraire.stéphan le trucde Complétez les mouillettes avec des tomates cerise et des radis. Vous pouvez aussi servir cette fondue au camembert comme une raclette avec des pommes de terre et du jambon.laurence le tuyaude 

Hamburger de JuliePRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★> C’EST LE TRUC DE MA GRANDE, JULIE. UNE RECETTE AUSSI RAPIDE QU’AUFAST-FOOD ! SON SECRET ? ELLE NE FAIT PAS TROP CUIRE LES STEAKS HACHÉS.Les ingrédients pour 4 personnes4 steaks hachés de 100 g chacun4 pains « spécial hamburger »8 tranches de fromage« spécial hamburger »2 cuil. à soupe de mayonnaise2 cuil. à soupe de sauce ketchup1 noix de beurre pour la poêle1Dans une poêle, faites chauffer le beurre et cuire les steaks hachés à feu moyen pendant 6 à 10 min selon le niveau de cuisson voulu. 2Pendant ce temps, dédoublez vos pains « spécial hamburger », recouvrez chaque chapeau et chaque base d’1 tranche de fromage et placez-les 5 min sous le gril du four. 3Sortez les pains du four et tartinez la base de mayonnaise, recouvrez d’1 steak haché et d’1 pointe de sauce ketchup. Refermez avec le haut du pain.Servez aussitôt.Pour varier _ Ajoutez, selon les goûts de chacun, 1 rondelle de tomate ou 1 feuille de salade.
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