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			Les grandes tablées

			Rien de tel que de se retrouver en famille ou entre amis, pour partager un repas cuisiné avec amour. Parce que des amis s’invitent parfois à l’improviste, parce que les fêtes sont des moments que l’on aime passer en famille et pas en cuisine, je vous invite à cuisiner simple, bon et décomplexé ! J’ai donc sélectionné pour vous des recettes généreuses, conçues pour 6 gourmands… et plus, si affinités. Vous trouverez ainsi des solutions pour cuisiner en grande quantité, facilement et sans vous ruiner. N’hésitez pas à doubler les quantités !

			Madeleines aux olives et aux pignons, tortilla andalouse ou encore taboulé libanais vous permettront de transformer une entrée en apéritif dînatoire, et même d’apporter votre plat fait maison chez vos proches, tout en les faisant voyager !

			Vous pourrez être fier d’avoir réalisé vous-même toutes les étapes des grands classiques gourmands comme les cakes salés, gratins, lasagnes ou gigot de sept heures. Surprenez aussi vos invités avec des travers de porc au cola, une fondue à la bière, ou encore des gaufres de pommes de terre !

			Enfin, optez pour les vrais desserts de famille, tels que le biscuit roulé à la confiture, le clafoutis ou la tourte aux pommes ; régalez les enfants avec des cookies maison, sans oublier d’étonner les papilles de vos convives avec la bombe au chocolat.

			De l’entrée au dessert, avec des saveurs d’ici et d’ailleurs, voici toutes les clés pour réaliser des menus complets pour les amis et la famille. Pour que faire plaisir reste un plaisir… Régalez-vous !
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Madeleines 
aux olives et aux pignons



		Pour 16 à 24 madeleines


		Préparation : 20 min


		Cuisson : 15-20 min


		Réfrigération : 15 min


		INGRÉDIENTS


		140 g de farine•3 œufs•60 g de parmesan râpé•60 g d'olives vertes ou noires dénoyautées•3 cuil. à soupe de pignons de pin•1 sachet de levure chimique•4 cuil. à soupe d'huile d'olive


		


		1 Cassez les œufs dans un bol et battez-les en omelette. Mélangez la farine et la levure dans un grand bol, puis creusez une fontaine au milieu. Versez les œufs dans le creux et amalgamez vivement avec une cuillère en bois, jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse. En continuant de remuer, incorporez progressivement l'huile, puis le parmesan. Réservez 15 minutes au réfrigérateur.


		


		2 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Hachez les olives au couteau. Ajoutez les olives ainsi que les pignons à la pâte, puis mélangez pour bien les répartir.


		


		3 À l'aide d'une cuillère, déposez la pâte dans les alvéoles d'une plaque à madeleines, sans les remplir tout à fait. Faites cuire au four de 15 à 20 minutes, en abaissant la température à 180 °C (th. 6) après 5 minutes de cuisson : les madeleines doivent être juste dorées.


		


		4 Démoulez en retournant la plaque au-dessus d'une grille et laissez refroidir.
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		Pour des madeleines au gruyère et au jambon, remplacez le parmesan par du gruyère et les olives et les pignons par 200 g de jambon blanc finement haché au couteau. Le secret de la petite bosse bombée des madeleines qui apparaît pendant la cuisson provient du choc thermique entre la préparation froide et le four préchauffé. Ne sautez pas cette étape !
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Pissaladière




		Pour 6 personnes


		Préparation : 20 min


		Cuisson : 1 h 15


		Repos : 1 h


		INGRÉDIENTS


		700 g de pâte à pain (à commander chez le boulanger)•30 filets d'anchois à l'huile•1 kg de gros oignons•2 gousses d'ail•2 pincées de thym séché•1 feuille de laurier•1 cuil. à soupe de câpres•30 petites olives noires•10 cl d'huile d'olive•Sel et poivre du moulin


		


		1 Écrasez la pâte à la main sur le plan de travail, puis pétrissez-la avec 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Laissez reposer 1 heure à température ambiante.


		


		2 Pendant ce temps, pelez les oignons et émincez-les ; épluchez et hachez l'ail. Faites fondre doucement les oignons dans un poêlon avec 3 cuillerées à soupe d'huile, l'ail, les câpres égouttées, le thym et le laurier. Salez très peu et poivrez. Laissez cuire 30 minutes environ à feu doux.


		


		3 Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8). Aplatissez la boule de pâte sur 1 cm d'épaisseur et déposez-la sur la plaque du four préalablement huilée. Étalez dessus la compote d'oignons en une couche régulière. Disposez les anchois égouttés en croisillons et faites cuire 20 minutes au four, puis abaissez la température à 180 °C (th. 6) et laissez cuire encore 10 minutes.


		


		4 Sortez la pissaladière, ajoutez les olives noires entre les croisillons et remettez 5 minutes au four. Servez aussitôt.
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		La pissaladière se sert chaude ou froide. Pour un repas rapide, proposez en même temps une salade verte et un petit fromage de chèvre.
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Soupe 
de panais et poireaux au curry



		Pour 6 personnes


		Préparation : 20 min


		Cuisson : 50 min


		INGRÉDIENTS


		3 poireaux•3 panais•1 grosse pomme de terre (bintje)•1 branche de persil plat•20 cl de lait demi-écrémé•20 g de beurre•1 cube de bouillon de légumes•1 cuil. à café de curry en poudre•1 filet d'huile d'olive•sel


		


		1 Pelez les panais, coupez-en 1 en cubes. Coupez la base et la partie verte des poireaux et émincez les blancs. Mettez-les dans une passoire et rincez-les sous un filet d'eau fraîche, égouttez-les. Faites chauffer le beurre dans une cocotte et faites suer les cubes de panais et les poireaux émincés avec une pincée de sel 5 minutes à feu moyen.
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