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Le mot de chef Damien 	et chef Christophe


Cuisiner, puis mettre en ligne ses recettes est une façon de transmettre et de partager.
C’est ce que nous faisons au quotidien avec nos amis internautes sur 750 grammes, et c’est maintenant chose faite avec vous, lecteur, grâce à ces 300 recettes sélectionnées parmi les plus recherchées sur notre site.
Avec 750 g, les recettes cultes, c’est un peu comme si nous étions à vos côtés et vous aidions à cuisiner. Bien plus que des recettes améliorées par nos soins, nous vous dévoilons nos idées et astuces pour agrémenter vos plats et réussir à coup sûr chaque recette ! Parce qu’Internet, cet immense réservoir de recettes, révèle parfois de mauvaises surprises, il nous semblait important de transmettre nos connaissances en testant et sélectionnant pour vous le meilleur de la toile.
Tout comme le Web, la cuisine est un univers où le partage règne en maître, où rien n’est figé et dans lequel une recherche, une expérience en amène une autre, dans un cercle vertueux d’amélioration. Alors n’hésitez pas à vous approprier cet ouvrage : annotez vos remarques, adaptez les recettes, corrigez-les selon vos envies… et partagez à nouveau vos expériences gastronomiques sur le site de 750 grammes !
Vous avez à présent en main la crème de la crème « weboculinaire ». Il ne vous reste plus qu’à offrir le meilleur à vos convives…
Et n’oubliez jamais cette maxime chère aux grands cuisiniers :
« Toute ma vie je suis resté un apprenti… »
Chef Christophe et Chef Damien
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 Pour réaliser des palmiers réguliers, utilisez une longue bande de pâte feuilletée, roulez-la et faites-la reposer 30 min au congélateur. Coupez des tranches régulières une fois la pâte presque congelée, ce sera plus facile.  


conseil de chef
damien


Palmiers à la tapenade


Pour la pâte feuilletée
200 g de farine 
150 g de beurre 
1 pincée de sel fin 
Pour la tapenade
50 g de câpres non égouttées
300 g d’olives noires ou vertes dénoyautées
1 cuill. à soupe de jus de citron
1 gousse d’ail 
10 filets d’anchois 
10 cl d’huile d’olive


1 La veille, préparez la pâte feuilletée. Mélangez le sel et 10 cl d’eau fraîche. Mettez la farine dans un saladier et versez l’eau salée, en mélangeant régulièrement, sans trop malaxer la pâte. Formez une boule, enveloppez-la de film alimentaire et laissez reposer 1 h au frais. 
2 Farinez le plan de travail. Avec un couteau, faites une incision en croix, puis écartez chaque côté. Étalez avec un rouleau à pâtisserie, en laissant un carré de pâte en surépaisseur au centre. La pâte doit ressembler à un trèfle à quatre feuilles. Façonnez le beurre en un carré de même taille que celui au centre de la pâte. Posez-le sur le sur le carré de pâte. Repliez chaque coin de la pâte sur le beurre pour l’emprisonner. Étalez délicatement le pâton obtenu en un rectangle trois fois plus long que large : c’est le tourage. Pliez la pâte en trois, comme pour former un portefeuille : le premier tour est fini. Tournez le pâton de 90 degrés, dans le sens opposé au pliage, étalez-le en un rectangle de même taille que le précédent. Repliez en trois : c’est le deuxième tour. Laissez reposer la pâte au moins 1 h au frais. Renouvelez le tourage jusqu’à avoir fait six tours, deux par deux, en laissant à chaque fois reposer 1 h au frais. Conservez la pâte au réfrigérateur. 
3 Le jour même, préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Préparez la tapenade en mixant finement les câpres non égouttées, 50 g d’olives, le jus de citron et la gousse d’ail. Ajoutez les olives restantes et les anchois, mixez à nouveau pen-dant 2 min. Quand la pâte est homogène, ajoutez l’huile d’olive en filet, jusqu’à l’obtention d’une pâte bien lisse.
4 Étalez la pâte en rectangle sur 2 mm d’épaisseur. Étalez la tapenade dessus, puis roulez un des grands côtés de la pâte jusqu’à arriver au centre. Procédez de même avec le second côté. Découpez des rondelles de même taille et faites-les cuire sur une plaque huilée pendant 15 min.


Pour 8 personnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 15 MINRepos : 12 h


Chablis, blanc


VINS CONSEILLÉS





l’avis
gourmand


“ Cette pâte feuilletée renferme une délicate tapenade maison. La réalisation de la pâte peut en refroidir plus d’un, et pourtant elle ne nécessite rien d’autre que de la patience ! ”



LES INGRÉDIENTS


 [ APÉRITIFS ] 
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VINS CONSEILLÉS


Vin de Pays d’Oc, rouge


 Les rolls peuvent être congelés crus. Détaillez la pâte en tranches, répartissez-les sur un plateau et faites prendre au congélateur. Une fois bloquées par le froid, empilez-les dans une boîte et conservez-les au congélateur. Taillez finement vos garnitures afin de pouvoir facilement rouler la préparation. 


conseil de chef
damien


Pour 8 personnes
Préparation : 20 min - Cuisson : 15 MINRepos : 1 h 30


Pizza rolls 
jambon-fromage


Pour la pâte à pizza
10 cl de lait
10 g de levure de boulanger fraîche
300 g de farine
1 cuill. à soupe d’huile d’olive
1 pincée de sel
Pour la garniture
120 g de sauce tomate
70 g de gruyère râpé
1 tranche de jambon blanc
50 g de champignons de Paris frais
Thym frais
Sel et poivre


1 Préparez la pâte à pizza. Mélangez le lait et 10 cl d’eau dans un saladier et diluez-y la levure. Ajoutez la farine en l’incorporant petit à petit, l’huile d’olive et le sel. Pétrissez jusqu’à obtenir une pâte, puis laissez reposer au moins 1 h sous un torchon.
2 Étalez la pâte en rectangle à l’aide d’un rouleau à pâtisserie. Étalez la sauce tomate dessus en laissant 2 cm de bords libres autour. Parsemez de la moitié du gruyère râpé. Répartissez le jambon coupé en lamelles de 3 mm de largeur et les champignons. Salez, poivrez, ajoutez le reste du gruyère et le thym frais. Roulez la pâte en veillant à bien serrer sans faire glisser la garniture. Réservez au congélateur pour 30 min pour raffermir la pâte.
3 Sortez la pâte du congélateur et préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Coupez-la en rondelles. Disposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour environ 15 min.



l’avis
gourmand


“ Cette jolie pizza roulée fera le bonheur des petits comme des grands ! Un incontournable revisité qui saura à coup sûr séduire vos invités sans passer trop de temps en cuisine.”



LES INGRÉDIENTS


 [ apéritifs ] 
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l’avis
gourmand


VINS CONSEILLÉS




conseil de chef
damien


Juliénas, rouge


“ Pour les plus confirmés, réalisez une pâte feuilletée maison et, pour les plus créatifs, variez les envies avec différents condiments et ingrédients : épices, herbes ou même fromages de caractère. ”


 Préparez les feuilletés à l’avance.Vous pouvez même conserver les feuilletés avant cuisson au congélateur. Mettez le rouleau 30 min au congélateur pour pouvoir le couper plus facilement. Attention à ne jamais recongeler un produit décongelé : cela briserait la chaîne du froid ! 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 15 MINRepos : 30 min


Petits feuilletés apéritifs


1 Si vous n’utilisez pas une pâte feuilletée toute prête, préparez-la la veille en respectant bien les temps de repos et en donnant les six tours nécessaires. Quand elle est prête, étalez-la à l’aide d’un rouleau à pâtisserie sur 2 mm d’épaisseur. 
2 Disposez la pâte feuilletée sur une feuille de papier sulfurisé et tartinez-la de moutarde. Ajoutez le jambon coupé en lamelles de 3 mm de large, puis le gruyère râpé. Ce qui servira de liant et aidera la pâte à rester en place lors de la cuisson. Enroulez la pâte en un cylindre le plus serré possible et laissez-le reposer 30 min au congélateur. 
3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Découpez le cylindre de pâte en rondelles de 1 à 1,5 cm de large. Vous pouvez éventuellement les badigeonner de jaune battu avec de 1 cuillerée à soupe d’eau froide à l’aide d’un pinceau, pour les dorer. Disposez-les sur une plaque de cuisson légèrement huilée et enfournez pour 15 min environ. Servez chaud ou froid pour l’apéritif.


1 rouleau de pâte feuilletée (ou 1 pâte feuilletée maison, voir p. 8)
Pour la garniture
2 ou 3 cuill. à soupe de moutarde fine
2 ou 3 tranches de jambon blanc
60 g de gruyère râpé
Pour la dorure (facultatif)
1 jaune d’œuf





LES INGRÉDIENTS


 [ apéritifs ] 


conseil de chef
damien


 Avec une pointe de piment d’Espelette, c’est encore meilleur ! Servez le cake coupé en dés de 2 cm de côté et présentez-le avec des piques. Ne salez pas trop la préparation, les lardons et les olives le sont déjà beaucoup. 


Pour 8 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 40 MINRepos : 10 min


Cake aux lardons et aux olives


1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Dénoyautez les olives et coupez-les en rondelles de 3 mm d’épaisseur, laissez-les s’égoutter sur du papier absorbant pour éponger le surplus de saumure. Faites fondre le beurre au four à micro-ondes, à puissance moyenne, sans trop le laisser chauffer afin de ne pas le rendre noisette ou le brûler. 
2 Versez la farine et la levure dans un saladier et creusez un puits. Ajoutez les œufs un à un, le beurre fondu refroidi, le lait et le gruyère. Mélangez avec une spatule. Salez, poivrez et incorporez les lardons et les olives. 
3 Beurrez un moule à cake, farinez-le, puis tapotez le moule retourné pour retirer l’excédent de farine. Versez la pâte à cake. Enfournez à mi-hauteur et faites cuire pendant 40 min. Selon l’épaisseur du moule, la cuisson peut être légèrement plus longue. Vérifiez la cuisson du cake avec la lame d’un couteau : si elle ne ressort pas propre et sèche, enfournez de nouveau en surveillant.
4 Laissez refroidir 10 min et démoulez. Si le cake ne se démoule pas, passez une fine lame entre le gâteau et le moule et laissez-le retourné sur un plateau quelques minutes. Servez chaud ou froid. Vous pouvez réchauffer le cake quelques minutes à 180°C (th. 6).


200 g d’olives vertes
75 g de beurre
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
8 cuill. à soupe de lait
150 g de gruyère râpé
200 g de lardons fumés
sel et poivre 
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VINS CONSEILLÉS


Bandol, rosé



l’avis
gourmand


“ Cette recette, parfaite pour vos apéritifs entre amis est Facile à réaliser et se décline à l’infini en utilisant, au gré de vos envies, les ingrédients que vous avez sous la main. place à l’imagination ! ”



Les 
3 VARIANTES
3


astuces
gourmandes


 [ apéritifs ] 


“le sel est un exhausteur de goût présent dans toutes les pâtes mais pensez à réduire les quantités si les ingrédients de votre cake sont déjà très salés !”


Cake aux tomates confites 
et parmesan
100 g de tomates confites
75 g de beurre
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
8 cuill. à soupe de lait
50 g de parmesan râpé
poivre 
1 Coupez les tomates confites en dés. Procédez comme pour le cake aux olives en ajoutant le parmesan à la place du gruyère et les tomates confites à la place des lardons et des olives. Ne salez pas la pâte car le parmesan est déjà très salé.
2Versez la pâte dans un moule à cake et enfournez pour 40 min. 


Cake au roquefort 
et aux noix
50 g de cerneaux de noix
persil
ciboulette
75 g de beurre
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
8 cuill. à soupe de lait
40 g de roquefort
sel et poivre 
1 Hachez les cerneaux de noix. Ciselez les herbes. Procédez comme pour le cake aux olives en ajoutant le roquefort à la place du gruyère et les cerneaux de noix à la place des lardons et des olives. Incorporez les herbes hachées. 
2Versez la pâte dans un moule à cake et enfournez pour 40 min. 



1


2
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3


Pour 8 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 40 MINRepos : 10 min


Cake au chorizo
et au piment
100 g de chorizo
3 piments doux (type piquillos)
75 g de beurre
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
8 cuill. à soupe de lait
150 g de gruyère râpé
sel et poivre 
1Coupez le chorizo en dés et les piments en fines lamelles. Procédez comme pour le cake aux olives en ajoutant le chorizo et les piments à la place des lardons et des olives.
2Versez la pâte dans un moule à cake et enfournez pour 40 min. 


[ RAPPEL DES TEMPS DE PRÉPARATION  ]



LES INGRÉDIENTS


 [ APÉRITIFS ] 
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VINS CONSEILLÉS


Muscadet, blanc


 Respectez scrupuleusement l’ordre d’ajout des ingrédients sinon le cake perdra de son moelleux. La préparation peut être réalisée au batteur électrique mais veillez à ne pas trop pétrir le mé-lange. Ce cake peut être servi froid mais sera plus savoureux une fois tiédi. 


conseil de chef
christophe


Pour 8 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 45 MINRepos : 10 min


Cake extra-moelleux
saumon, crabe et ciboulette


150 g de farine
1 sachet de levure chimique
200 g de lait concentré non sucré (demi-écrémé ou non)
1 cuill. à soupe d’huile de tournesol
3 œufs
100 g de chair de crabe en miettes
3 tranches de saumon fumé
ciboulette
70 g de gruyère râpé
sel et poivre


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). À l’aide d’une spatule, mélangez la farine et la levure chimique dans un saladier. Incorporez le lait concentré petit à petit pour éviter la formation de grumeaux. Versez l’huile, et si vous constatez que des grumeaux se sont tout de même formés, fouettez la pâte énergiquement pour lui redonner une texture lisse. Salez, poivrez et ajoutez les œufs un à un, en mélangeant entre chaque. Incorporez le crabe et les tranches de saumon fumé coupées en fines lanières. Ciselez la ciboulette, ajoutez-la au mélange et pour finir, incorporez le gruyère.
2 Beurrez et farinez un moule à cake. Versez la pâte dedans et enfournez pour environ 45 min. Piquez le cake avec un couteau pour vérifier la cuisson: la lame doit ressortir propre et sèche.



l’avis
gourmand


“ Ce cake très léger et moelleux est idéal en apéritif, en entrée ou même en guise de plat accompagné d’une salade. Un zeste de citron, quelques herbes ou du fromage frais… Faites évoluer la recette ! ”



LES INGRÉDIENTS


 [ apéritifs ] 


conseil de chef
Damien


 Une fois les œufs incorporés, à l’aide d’une cuillère en bois, soulevez un peu de pâte, un pic en forme de bec de perroquet se forme en surface. S’il re-tombe lentement, c’est la texture idéale ! À défaut de poche à douille, formez les choux avec une cuillère à café trempée dans de l’eau entre chaque prise. 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 15 MIN


Gougères au fromage


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Préparez la pâte à choux. Versez le lait dans une petite casserole avec 8 cl d’eau, le beurre en morceaux et une bonne pincée de sel. Portez à ébullition jusqu’à ce que le beurre soit fondu mais ne lais-sez pas bouillir trop longtemps. Hors du feu, ajoutez la farine en une seule fois. Mélangez rapidement à l’aide d’une cuillère en bois et faites dessécher la pâte à feu doux sans cesser de remuer jusqu’à ce que la pâte se décolle des parois de la casserole. Si vous n’obtenez pas une boule de pâte, c’est que l’eau et le beurre ont trop refroidi. Ajoutez ensuite les œufs un à un en mélangeant bien entre chaque ajout avec une cuillère en bois. Incorporez à la pâte à choux le gruyère râpé, la noix de muscade moulue et une pointe.
2 Incorporez à la pâte à choux le gruyère râpé, la noix de muscade et le piment. Versez la pâte à choux dans une poche à douille munie d’une douille lisse, et formez des petits tas de pâte sur une plaque de cuisson recouverte d’une feuille de papier sulfurisé. Les choux doivent être espacés de 3 cm au moins afin d’avoir assez de place pour gonfler à la cuisson. Badigeonnez le dessus de chaque chou au pinceau, en mélangeant le jaune d’œuf battu avec 1 cuillerée à soupe d’eau salée, puis saupoudrez-les de gruyère râpé. Enfournez pour 8 min sans jamais ouvrir la porte pour éviter que les choux ne s’affaissent.


75 g de gruyère râpé 
1 pincée de noix de muscade 
1 pointe de piment de Cayenne ou de piment d’Espelette 
sel
Pour la pâte à choux 
8 cl de lait entier ou demi-écrémé 
65 g de beurre 
100 g de farine 
3 œufs 
Pour la dorure
1 jaune d’œuf
1 pincée de sel
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VINS CONSEILLÉS


Hautes-côtes-de-beaune, rouge



l’avis
gourmand


“ D’origine bourguignonne, cette recette est très simple à réaliser et pourra être déclinée avec d’autres fromages comme du comté, du laguiole fruité ou encore du parmesan. ”



LES INGRÉDIENTS


VINS CONSEILLÉS


 [ APÉRITIFS ] 
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conseil de chef
christophe


Pouilly fumé, blanc


 Avec une pâte feuilletée fraîche, vous pouvez congeler les croissants crus et les faire cuire à la demande, il suffit de les faire prendre au congélateur sur un plateau filmé avant de les ranger dans une boîte. Vous pouvez remplacer Philadelphia® par un autre fromage frais. 


Pour 16 mini-croissants
Préparation : 10 min - Cuisson : 20 à 25 MIN


Mini-croissants au saumon fumé, fromage frais et ciboulette


1 rouleau de pâte feuilletée 
10 brins de ciboulette 
150 g de Philadelphia® ou de fromage frais
4 tranches de saumon fumé 
poivre 
Pour la dorure
1 jaune d’œuf 
2 cuill. à soupe de lait


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte feuilletée sur une planche à découper. Coupez le disque de pâte en deux puis chaque moitié en huit triangles à l’aide d’un long couteau ou d’une roulette à pizza. 
2 Lavez et ciselez finement la ciboulette à l’aide d’un couteau très affûté ou d’une paire de ciseaux. Dans un saladier, mélangez le Philadelphia® ou le fromage frais avec la ciboulette. Poivrez. Coupez le saumon fumé en lanières.
3 Sur chaque triangle de pâte feuilletée, déposez 1 lanière de saumon fumé, puis 1 cuillerée à café de fromage à la ciboulette sur le côté large et arrondi, à 5 mm des bords. Roulez les croissants en commençant par la partie large et en appuyant légèrement sur les côtés de la pâte pour emprisonner la garniture. Humectez la pointe des triangles avec un peu d’eau pour pouvoir sceller les croissants. 
4 Déposez les croissants sur une plaque de cuisson recouverte de papier sul-furisé. Badigeonnez-les de jaune d’œuf battu avec le lait et enfournez pour 20 à 25 min. Servez chaud ou tiède.




l’avis
gourmand


“ Ces croissants moelleux à souhait sont très faciles à réaliser. Le saumon fumé développe tout son arôme une fois cuit et le fromage frais apportera de la légèreté et du fondant. ”



LES INGRÉDIENTS


VINS CONSEILLÉS


 [ APÉRITIFS ] 
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Arbois, blanc


 Les blancs d’œufs doivent être montés en neige au dernier moment et la pâte à beignets ne peut se conserver que quelques dizaines de minutes : les autres préparations doivent donc avoir été réalisées en amont. 


conseil de chef
Christophe


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 10 MIN


Beignets
de gambas


Pour la garniture
600 g de gambas 
quelques feuilles d’estragon 
le jus de 1 citron
sel fin
Pour la pâte à beignets 
150 g de farine 
1 pincée de sel 
1/2 cuill. à café de curry 
2 œufs entiers + 2 blancs
5 cl d’huile
15 cl de bière 
huile de friture 


1 Si vous utilisez des gambas surgelées, laissez-les décongeler au réfrigérateur dans une passoire posée sur un saladier. Décortiquez les gambas en laissant la queue. Hachez les feuilles d’estragon. Mélangez les gambas, l’estragon et le jus de citron dans un saladier. Filmez le saladier et laissez mariner au réfrigérateur : la chair des crevettes sera plus savoureuse et plus tendre.
2 Préparez la pâte à beignets. Mélangez dans l’ordre, la farine, le sel et le curry. Ajoutez au centre les œufs entiers, la moitié de l’huile et mélangez comme pour une pâte à crêpe, en versant la bière au fur et à mesure. Versez le reste d’huile sur le dessus. Montez les blancs d’œufs en neige à l’aide d’un fouet. Ajoutez délicatement les blancs à la pâte à l’aide d’une cuillère en bois. 
3 Faites chauffer l’huile de friture pour qu’elle atteigne une température de 170°C. Trempez chaque queue de gambas dans la pâte à beignets et faites-les frire aussitôt dans l’huile. Laissez dorer la pâte à beignets et assurez-vous de la cuisson des gambas en tranchant un beignet avec un petit couteau. Égouttez les beignets sur du papier absorbant et salez. Vous pouvez garder les beignets au chaud dans le four à 150 °C (th. 5) pendant que vous terminez de faire frire le reste. Dégustez sans attendre, accompagné de sauce tomate.



l’avis
gourmand


“ La pâte à beignets apporte du croustillant et protège la chair des crevettes lors de la cuisson. Sa préparation doit avoir lieu au dernier moment pour ne pas retomber et bien gonfler. ”



Les 
3 VARIANTES
3


astuces
gourmandes


 [ apéritifs ] 


Beignets 
de calamars
1 pâte à beignets (voir p. 24)
Pour la garniture
500 g de blancs de calamar
quelques feuilles d’estragon 
le jus de 1 citron 
sel fin
1 Coupez les calamars en fines tranches de 3 mm d’épais-seur. Utilisez de préférence des calamars surgelés : ils se tailleront plus régulièrement et plus facilement en étant encore légèrement congelés. 
2Procédez ensuite comme pour les beignets de gambas. Accompagnez d’une sauce béarnaise et savourez.


Beignets 
de légumes
1 pâte à beignets (voir p. 24)
Pour la garniture
1 panais
2 carottes
1/4 de céleri-rave
1 oignon rouge
sel fin
1 Coupez le panais, les carottes et le céleri-rave en bâton-nets. Détaillez l’oignon en rondelles de 3 mm d’épaisseur.
2 Préparez la pâte à beignets, puis trempez-y les légumes. Plongez-les dans une huile de friture pas trop chaude pour bien cuire les légumes à cœur. Testez la cuisson à l’aide d’un petit couteau. Servez les beignets de légumes chauds dans un cornet réalisé avec des serviettes en papier.


“Si vous utilisez des ingrédients surgelés (les calamars par exemple), laissez-les bien décongeler dans des passoires au réfrigérateur : en contact avec l’huile chaude, l’excès d’eau peut être dangereux.”
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Pour 4 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 10 MIN


Beignets
au comté
1 pâte à beignets (voir p. 24)
Pour la garniture
300 g de comté
quelques feuilles d’estragon 
le jus de 1 citron
sel fin
1 Détaillez le comté en bâtonnets semblables à de grosses frites. Pour que le fromage ne sorte pas de la pâte à beignets lors de la cuisson, placez-le au frais et sortez-le au tout dernier moment, juste avant de le tremper dans la pâte à beignets. 
2Procédez comme pour les beignets de gambas. Ne salez pas trop.


[ RAPPEL DES TEMPS DE PRÉPARATION  ]



LES INGRÉDIENTS
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l’avis
gourmand


VINS CONSEILLÉS




conseil de chef
Damien


Arbois, blanc


“ Originaires d’Inde, les samoussas sont traditionnellement des beignets frits, mais ici, pour une plus grande légèreté, nous vous proposons de les cuire au four dans une feuille de brick.”


 Les feuilles de brick sèchent très rapidement à l’air libre, préparez-en une à la fois et retirez le film protecteur juste avant de les découper. Une fois montés, les samoussas peuvent être congelés crus mais n’oubliez pas de les badigeonner de beurre fondu. Attention, ils seront délicats à manier. 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 25 MIN


Samoussas 
au bœuf


1 Hachez finement les oignons et réduisez l’ail en purée. Faites-les revenir ensemble dans une poêle avec un peu d’huile. Ajoutez la viande hachée et faites cuire à feu vif pendant 2 min. Baissez le feu et ajoutez le lait de coco, le gingembre, le curry, le sel et éventuellement le concentré de tomate ou la purée de piment si vous aimez les plats relevés. Faites mijoter à feu doux pendant 10 min. Laissez refroidir puis mixez le tout afin d’obtenir une farce homogène. Ajoutez éventuellement des feuilles de menthe hachées ou des raisins de Corinthe.
2 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Préparez les samoussas. Coupez en quatre les feuilles de brick pour former des triangles, disposez la garniture au centre et repliez les pointes les unes sur les autres. Maintenez-les fermées en les collant avec un peu de beurre fondu. 
3 Enfournez pour 15 min sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Servez les samoussas accompagnés de salade et d’une sauce aigre douce ou encore avec un chutney de mangue.


2 oignons 
1 gousse d’ail 
huile
300 g de viande de bœuf hachée 
20 cl de lait de coco 
1 cuill. à café de gingembre en poudre 
1 cuill. à café de curry en poudre 
1 cuill. à café de concentré de tomate ou de purée de piment (facultatifs)
feuilles de menthe ou raisins de Corinthe (facultatif)
8 feuilles de brick 
beurre fondu
sel
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Saint-bris, blanc


conseil de chef
christophe


 Moins vous mettrez de pâte et plus les acras seront gonflés et appétissants. De même, moins il y aura de morue et plus ils seront faciles à digérer. Après friture, gardez les beignets au chaud dans un four chauffé à 150 °C (th. 5). Vous pouvez réaliser des acras de crevettes, de cabillaud ou de légumes. 


Pour 4 personnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 35 MINdessalage : 4 h


Acras
de morue


200 g de morue 
300 g de farine
1 piment
persil
2 gousses d’ail
2 oignons
3 œufs
1 cl de vinaigre
1 pincée de bicarbonate de soude
huile de friture
sel et poivre


1 Faites dessaler la morue dans de l’eau froide pendant 4 h. Égouttez. Mettez-la ensuite dans une casserole avec suffisamment d’eau pour la couvrir et faites bouillir pendant 30 minutes. 
2 Pendant ce temps, battez la farine en ajoutant petit à petit 1 à 2 verres d’eau, remuez sans faire de grumeaux. 
3 Laissez refroidir la morue. Pelez-la, retirez les arêtes et mettez-la dans le bol d’un mixeur avec le piment, le persil, l’ail et les oignons coupés en morceaux. Mixez finement le tout et incorporez l’ensemble à la farine. Salez et poivrez.
4 Séparez les jaunes d’œufs des blancs. Ajoutez les jaunes à la pâte de morue avec un filet de vinaigre et laissez reposer. 
5 Faites chauffer l’huile de friture jusqu’à ce qu’elle atteigne une température de 170 °C. Battez les blancs d’œufs en neige. Juste avant la cuisson (surtout si vous réalisez la pâte à l’avance), ajoutez le bicarbonate et les blancs en neige. Déposez délicatement la pâte cuillerée par cuillerée dans l’huile chaude. Laissez cuire les acras environ 5 minutes. Dès qu’ils sont cuits, laissez-les égoutter sur du papier absorbant et servez-les encore chauds.



l’avis
gourmand


“ Les acras sont des petits beignets de poisson moelleux et croustillants. Ils sont ici préparés de façon classique avec de la morue mais vous pouvez varier la recette selon vos envies et vos goûts. ”



LES INGRÉDIENTS


VINS CONSEILLÉS
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Côtes-du-luberon, rosé


 La préparation de légumes crus peut être variée à l’infini, selon les légumes que vous aimez. L’essentiel est de choisir des légumes croquants, qui n’absorbent pas trop les sauces. Quelques graines de sésame grillées s’accorderont très bien au mélange. 


conseil de chef
Damien


Pour 4 verrines
Préparation : 15 min


Verrines
de légumes


1 poivron jaune 
1 poivron vert 
2 carottes 
2 tomates Torino 
le jus de 1 citron 
huile d’olive
2 branches de persil 
100 g de houmous 
100 g de caviar d’aubergine 
sel et poivre
Pour la décoration (facultatif)
4 tomates cerises
épices de votre choix
cerfeuil
baies roses


1 Lavez les poivrons, les carottes et les tomates. Évidez et épépinez les poivrons et les tomates à l’aide d’une cuillère à soupe. Sur une planche à découper, découpez les légumes en cubes de 5 mm de côté. Versez le tout dans un petit saladier, arrosez de jus de citron et d’huile d’olive et parsemez de persil haché. Rectifiez l’assaisonnement et laissez mariner au réfrigérateur. Cette préparation peut être réalisée la veille.
2 Dans chaque verrine, disposez une couche de légumes marinés, une couche de houmous, une couche de légumes et une couche de caviar d’aubergine. Terminez par une fine couche de houmous, puis déposez une tomate cerise sur le dessus ou une pincée d’épices, une pluche de cerfeuil ou des baies roses, pour la décoration. Réservez au frais et servez bien froid.



l’avis
gourmand


“ Plus vous laisserez les légumes mariner et plus ils créeront une osmose de goût. Des herbes, des épices ou des croûtons aillés pourront agrémenter cette recette ultra-simple. ”



LES INGRÉDIENTS
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l’avis
gourmand


VINS CONSEILLÉS




conseil de chef
damien


“ Cette préparation est idéale pour y tremper des chips ou pour accompagner sandwichs, pâtes et même pizzas. Choisissez vos avocats bien mûrs et réalisez le guacamole au dernier moment. ”


 L’avocat s’oxydant très rapidement, le citron retardera le noircissement. Lors du stockage, placez un film alimen-taire au contact direct, puis recouvrez d’une feuille d’aluminium. Pour savoir si un avocat est mûr, pressez au niveau du pédoncule, la texture doit être souple mais pas molle.


Sancerre, blanc


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min


Guacamole


1 Coupez les avocats en deux en faisant le tour du noyau avec un petit couteau. Une fois les deux parties séparées, retirez le noyau à l’aide d’une petite cuillère. Prélevez la chair des avocats avec une cuillère à soupe et écrasez-la à la fourchette. Mélangez immédiatement avec le jus du citron.
2 Épluchez et taillez très finement les oignons et les gousses d’ail dégermées. Lavez et taillez en petits dés les tomates et le poivron. Incorporez le tout à la chair d’avocat.
3 Rectifiez l’assaisonnement et ajoutez une pincée de piment d’Espelette et du jus de citron pour donner du caractère au mélange. Le guacamole est à déguster dans l’heure qui suit, avec des chips de tortillas !


5 avocats bien mûrs 
le jus de 1 citron 
3 oignons moyens 
2 gousses d’ail 
2 tomates 
1 poivron jaune 
piment d’Espelette
sel et poivre
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conseil de chef
Christophe


Vin de Pays d’Oc, syrah rouge 


 Les aubergines blanches sont encore plus fines en goût pour un caviar très délicat à déposer sur un pain complet légèrement toasté. La peau protège la pulpe d’aubergine et lui transmet son goût ; éplucher l’au-bergine simplifie la recette mais rend la préparation moins savoureuse. 


Pour 8 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 1 h


Caviar
d’aubergine


2 grosses aubergines 
10 cl d’huile d’olive 
6 gousses d’ail 
curry (facultatif)
1 oignon doux
vinaigre balsamique (facultatif)
sel et poivre


1 Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Lavez les aubergines et coupez les extré-mités. Fendez les aubergines en deux dans la longueur. Quadrillez l’intérieur en les incisant presque tous les centimètres jusqu’à la peau, de façon à mieux répartir l’assaisonnement et la cuisson. Arrosez les aubergines d’huile d’olive. Épluchez les gousses d’ail, enlevez le germe et coupez-les en fines lamelles. Salez les aubergines et ajoutez les lamelles d’ail et éventuellement du curry. Enveloppez les aubergines dans une papillote de papier aluminium et faites cuire au four, pendant 1 h. Pendant ce temps, taillez l’oignon en fines rondelles. Dans une casserole, faites ramollir à feu doux les oignons avec un filet d’huile d’olive. 
2 Retirez les papillotes d’aubergine du four et ouvrez-les. Prélevez la pulpe cuite des aubergines à l’aide d’une cuillère à soupe. Mixez ensemble la chair des aubergines et les oignons. Poivrez et ajoutez éventuellement un trait de vinaigre balsamique pour relever le plat. Laissez refroidir et dégustez !




l’avis
gourmand


“ Servi froid, le caviar d’aubergine est un régal à lui tout seul. Chaud, il accompagnera un poisson ou une viande d’agneau. Simple, rapide et très goûteuse, cette préparation est inratable. ”
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l’avis
gourmand


VINS CONSEILLÉS




“ Cette tranche de pain toastée garnie de tomates et de fromage se marie très bien avec les légumes grillés, les fromages, les charcuteries et même les figues ! ” 


Coteaux-d’Aix-en-Provence, blanc


 Coupez les tomates en quatre le matin et disposez-les, pépins vers le haut, sur une feuille de papier sulfurisé, salez, poivrez et sucrez légèrement. Enfournez à 80 °C (th. 2-3) avec un trait d’huile d’olive et vous obtiendrez des tomates confites qui sublimeront vos bruschettas. 


conseil de chef
christophe


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 5 MIN


Bruschettas
italiennes


1 Faites toaster les pains à bruschetta sous le gril du four pendant quelques minutes. Frottez le pain grillé avec une gousse d’ail coupée en deux. Coupez l’aubergine en lamelles de 3 mm d’épaisseur, puis faites-les revenir à la poêle avec de l’huile d’olive. Lorsqu’elles sont bien dorées, épongez-les sur du papier absorbant, elles doivent être un peu confites.
2 Dans une autre poêle sans matières grasses, disposez les tranches de pancetta et faites-les sécher à feu doux. Coupez les tomates en quartiers, arrosez-les d’huile d’olive, poivrez. Émincez la mozzarella égouttée et rincée.
3 Sur chaque tranche de pain toastée, placez quelques quartiers de tomate, des morceaux d’aubergine, quelques tranches de mozzarella et une tranche de pancetta grillée coupée en petits morceaux. Réchauffez au four pendant quelques minutes.
4 Au moment de servir, parsemez de copeaux de parmesan. Ne salez pas, le parmesan est déjà très salé. Servez chaud ou tiède avec un filet d’huile d’olive.


4 tranches de pain à bruschetta (en grande surface) ou 4 grandes tranches de pain complet ou aux céréales
1 gousse d’ail
1 aubergine 
4 tranches de pancetta 
2 tomates cŒur de bŒuf
100 g de mozzarella
50 g de parmesan en copeaux
huile d’olive 
poivre 




Les 
3 VARIANTES
3


astuces
gourmandes


 [ apéritifs ] 


“Les tranches de pain à bruschettas se trouvent désormais en grande surface. ELles peuvent être remplacées par des tranches de pain complet ou aux céréales.”


Bruschettas de saumon fumé 
et feta aux herbes
4 tranches de pain à bruschetta 
1 gousse d’ail
1 aubergine 
4 tranches de saumon fumé
2 tomates
100 g de mozzarella
50 g de cubes de feta aux herbes
huile d’olive
poivre
1 Procédez comme pour les bruschettas italiennes en rem-plaçant la pancetta par du saumon fumé. Coupez celui-ci en petites lanières mais ne le faites pas chauffer. 
2 Montez les bruschettas, faites-les réchauffer au four, puis parsemez-les de cubes de feta au moment de servir.


Bruschettas au caviar d’aubergine, 
tomates et olives noires
4 tranches de pain à bruschetta
1 gousse d’ail
1 aubergine 
4 tranches de pancetta 
8 tomates cerises
4 cuill. à soupe de caviar d’aubergine
100 g de mozzarella
8 olives noires 
huile d’olive
poivre
1 Répartissez le caviar d’aubergine sur les tranches de pain avant de placer les tomates et les aubergines. 
2 Remplacez le parmesan par des olives noires coupées en fines lamelles de 3 mm d’épaisseur. 
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[ TEMPS DE PRÉPARATION  ]


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 5 MIN


Bruschettas au jambon de Parme 
et roquette
4 tranches de pain à bruschetta
1 gousse d’ail
1 aubergine 
4 tranches de jambon de parme
8 tomates cerises 
100 g de mozzarella
roquette 
vinaigrette au vinaigre balsamique
huile d’olive
poivre
1 Remplacez la pancetta par du jambon de Parme dégraissé à l’aide d’un petit couteau. 
2 À la sortie du four, surmontez la tartine de roquette assaisonnée d’une vinaigrette au vinaigre balsamique. La roquette apportera une note délicieusement poivrée. 
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l’avis
gourmand


VINS CONSEILLÉS




Vin corse, rosé


“ Redécouvrez les saveurs de la Corse avec la coppa et le brocciu. Ici dressée en tartine, cette recette sera très rapide à réaliser et ravira vos convives. ”


 Pour conserver le moelleux du pain, toastez-le au four sur une seule face. Vous pouvez faire sécher la coppa dans une poêle sans matières grasses. Réalisez une tartine de grande taille et surmontez-la de mesclun de jeunes pousses pour servir en entrée. 


conseil de chef
damien


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 10 MIN


Canapés de brocciu 
et coppa


1 Préchauffez le four à 180°C (th. 6). Toastez le pain de mie, puis retirez la croûte. Taillez très finement les échalotes. Écrasez le brocciu à la fourchette et incor-porez les échalotes et la crème pour obtenir une texture bien crémeuse. Détaillez la coppa en fines lamelles et faites-la sécher au four pendant 10 minutes.
2 Taillez le pain de mie en bandes et les tomates cerises en petits quartiers. Répartissez le brocciu sur le pain de mie à l’aide d’une poche à douille ou d’une cuillère. Disposez la coppa séchée et les quartiers de tomates de façon harmonieuse dessus. Saupoudrez de baies roses écrasées et servez.


4 tranches de pain de mie
2 échalotes
100 g de brocciu (fromage corse de brebis)
30 g de crème liquide 
8 tranches de coppa
16 tomates cerises
baies roses
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conseil de chef
christophe


Bandol, rosé


 Si vous disposez d’une poêle dont le manche se démonte ou d’une poêle en acier (vérifiez bien qu’il n’y a aucune partie en plastique pouvant fondre), faire cuites la seconde face de la tortilla en plaçant directement la poêle sous le gril du four, pendant quelques minutes. 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 6 MIN


Tortilla 
aux chips


200 g de chips 
1 oignon
huile d’olive 
1 tranche de jambon blanc 
2 tranches de jambon sec 
7 œufs 
1 pincée de noix de muscade
coriandre
1 pincée de sel de Guérande


1 Faites quelques petits trous dans le paquet de chips et écrasez-les à la main. Ouvrez le paquet et versez-les dans un grand saladier. Épluchez l’oignon et découpez-le en petites lamelles de 5 mm d’épaisseur, puis faites-le cuire dans une poêle avec de l’huile d’olive jusqu’à complet ramollissement. Pendant ce temps, découpez les tranches de jambon en lanières de 5 mm de large et ajoutez-les aux chips. Une fois les oignons cuits, ajoutez-les également dans le saladier. 
2 Battez les œufs en omelette pour avoir un mélange homogène et ajoutez la muscade, le sel de Guérande et un peu de coriandres. Ne salez pas trop, les chips le sont déjà. Versez l’omelette dans le saladier et mélangez délicatement pour bien humidifier l’ensemble.
3 Versez la préparation dans une poêle avec de l’huile d’olive légèrement chauf-fée. Faites cuire à feu moyen pendant 2 ou 3 min en tassant avec une spatule pour avoir une surface lisse. Déposez une assiette sur le dessus de la poêle et, quand la tortilla est figée, retournez-la sur l’assiette en prenant garde à l’huile chaude. Remettez la tortilla dans la poêle pour faire cuire l’autre face pendant 2 à 3 min. Vous pouvez la retourner une nouvelle fois dans une assiette pour la servir. Coupez la tortilla en cubes et dégustez avec des piques. 



l’avis
gourmand


“ La tortilla espagnole est un plat succulent à déguster entre amis. Elle se déguste chaude mais peut être réalisée la veille et réchauffée au four au dernier moment. ”
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conseil de chef
damien


Mâcon-villages, blanc


 Si vous utilisez des poivrons clas-siques, il faut les peler. Enlevez le pédoncule et les pépins et enfournez sur une grille à mi-hauteur à 200 °C (th. 6-7), jusqu’à ce que la peau noircisse. Laissez refroidir dans un saladier filmé, puis retirez la peau à l’aide d’un petit couteau. 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 20 MIN


Piquillos farcis
marinés


12 piquillos marinés
sel et poivre
Pour la béchamel
30 g de beurre
30 g de farine
25 cl de lait
noix de muscade moulue
Pour la farce
1 oignon 
1 gousse d’ail 
3 cl d’huile d’olive
200 g de chair à saucisse 
thym
persil
70 g de concentré de tomate en boîte


1 Préparez la béchamel. Faites fondre le beurre dans une petite casserole, ajoutez la farine en une fois et mélangez vivement pour former une pâte, sans faire colorer. Incorporez le lait petit à petit tout en fouettant et laissez épaissir. Assai-sonnez de sel et de noix de muscade moulue.
2 Préparez la farce. Hachez finement l’oignon et réduisez l’ail en purée, puis faites-les revenir dans une poêle avec l’huile. Ajoutez la chair à saucisse et laissez cuire 10 à 15 min jusqu’à ce que toute l’eau se soit évaporée. Assaisonnez et ajoutez un peu de thym et de persil. Ajoutez la béchamel et le concentré de tomate et laissez mijoter à feu doux pendant environ 10 min.
3 Versez cette préparation dans une poche à douille et garnissez-en les piquillos. Posez les piquillos farcis sur une feuille de papier sulfurisé et réservez-les au réfrigérateur. Réchauffez-les quelques minutes au four avant de servir.



l’avis
gourmand


“ Les pimentos piquillos sont des petits piments doux, cousins du poivron rouge. Souvent vendus marinés en bocal, ils sont très digestes et parfaits avec toutes les farces chaudes ou froides.”
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Montravel, blanc


conseil de chef
Damien


 Vous pouvez ajouter des herbes à la fin de la cuisson, du basilic et du persil, par exemple. Préférez des tomates en grappe et des légumes de pleine saison qui donneront plus de goût à votre soupe. Accompagnez-la de tranches de pain complet toastées et frottées à l’ail. 


LES INGRÉDIENTS


Soupe
de tomate


1 échalote
1 oignon
4 pommes de terre
huile d’olive
1 belle courgette
480 g de tomates pelées en boîte
paprika
1 cube de bouillon de légumes
1 cube de bouquet garni (thym, laurier, persil)
crème fraîche
sel et poivre


1 Pelez et hachez l’échalote et l’oignon. Pelez la courgette et les pommes de terre et coupez-les en cubes. Dans une cocotte, faites revenir l’échalote, l’oignon et les pommes de terre avec un peu d’huile d’olive. Ajoutez la courgette, la boîte de tomates pelées, du sel, du poivre et du paprika. Mettez les 2 cubes et versez de l’eau à hauteur des légumes. Faites cuire 30 min à petits bouillons.
2 Une fois les légumes cuits, mixez le tout, directement dans la cocotte, et ajoutez de la crème fraîche. Servez chaud ou laissez reposer au frais pour servir froid le lendemain.


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 35 min



l’avis
gourmand


“Savoureuse et très facile à réaliser, cette soupe est en plus très économique. Préparée avec des légumes frais, elle développera plus d’arômes et régalera vos convives. Succès assuré ! ”
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Cassis, blanc


 Coupez les légumes en dés de 1 cm de côté pour une cuisson plus courte.
Le bouillon de volaille doit couvrir les légumes à hauteur, c’est-à-dire au ras des légumes. Utilisez des pommes de terre farineuses, le potage sera plus onctueux. 


conseil de chef
Christophe


Soupe poireaux
pommes de terre


400 g de pommes de terre
800 g de blancs de poireaux
1 noix de beurre
1 l de bouillon de volaille
5 cl de crème liquide
noix de muscade (facultatif)
sel et poivre


1 Épluchez les pommes de terre. Taillez les poireaux et les pommes de terre en petits cubes et lavez-les. Dans une cocotte, faites revenir les légumes à feu doux, avec le beurre, sans coloration, pendant environ 5 min. Versez le bouillon de volaille. Laissez cuire à feu doux pendant environ 30 min.
2 Quand les légumes sont cuits, mixez le tout et ajoutez la crème liquide. Rec-tifiez l’assaisonnement. Pour un goût plus authentique, ajoutez une pointe de noix de muscade.


Pour 6 personnes
Préparation : 10 min - Cuisson : 35 min
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