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			Édito


			Vous débutez en cuisine ? Vous êtes pressé par le temps ou disposez de moyens limités ? Vous ne manquerez plus d’idées pour faire face à tous les impératifs et toutes les occasions du quotidien. 

			Dorian, blogueur culinaire créatif et curieux, a imaginé pour vous 90 recettes super faciles de classiques simplifiés. Il vous offre dans ce livre ses secrets pour parvenir à l’équation idéale d’une cuisine familiale vraiment simple, ou comment, avec peu d’ingrédients et aussi peu d’étapes, préparer des recettes variées et originales. 

			Découvrez ainsi l’essentiel pour élaborer des plats complets et équilibrés privilégiant les produits de saison et révélant de nouvelles associations gourmandes. 

			Déclinez vos envies de plats et desserts basiques mais indémodables, avec des recettes qui redonneront du goût à votre cuisine de tous les jours. 

			Quand simplicité et saveur sont au rendez-vous, cuisiner devient… 

			 

			... Super facile !

		

	

		
Salade 
niçoise



		

		

		Pour 4 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 10 min


		


		1 cœur de batavia coupé en bandes•4 œufs•1 boîte de thon à l'huile d'olive égouttée•6 anchois•2 tomates coupées en quartiers•90 g de haricots verts•12 olives noires dénoyautéesPour la vinaigrette :3 cuil. à soupe d'huile d'olive•1 cuil. à soupe de vinaigre de vin•sel et poivre


		 


		


		1 Faites cuire les œufs 10 minutes dans une casserole d'eau bouillante. Passez-les sous l'eau froide, écalez-les et coupez-les en quatre.


		2 Faites cuire  les haricots verts 6 minutes dans une casserole d'eau bouillante salée. Refroidissez-les en les plongeant dans un saladier d'eau bien froide, puis égouttez-les.


		3 Disposez dans les assiettes la batavia, les quartiers de tomates, les haricots, le thon émietté, les anchois, les olives et les œufs.


		4 Fouettez ensemble tous les ingrédients de la vinaigrette et assaisonnez la salade.


		N'hésitez pas à ajouter quelques feuilles de basilic !
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Cake 
comté, jambon blanc, olives



		

		

		Pour 6 à 8 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 40 min


		


		60 g de comté•30 g d'emmental râpé•90 g de jambon de Paris taillé en cubes•60 g d'olives vertes dénoyautées•300 g de farine + un peu pour le moule•6 œufs•12 cl de lait•3 cl d'huile d'olive•1 sachet de levure•un peu de beurre pour le moule•poivre du moulin


		 


		


		1 Préchauffez le four à 180 °C. Dans un saladier, mélangez le comté, l'emmental, le jambon et les olives.


		2 Versez la farine et la levure dans un saladier. 


		3 Mélangez à part les œufs, le lait et l'huile d'olive, et fouettez rapidement. 


		4 Incorporez à la farine, mélangez jusqu'à obtenir une pâte lisse et homogène.


		5 Ajoutez la garniture, poivrez et mélangez de nouveau.


		6 Versez la pâte dans un moule à cake de 22 cm par 8 cm environ, beurré et fariné. Enfournez pour 40 minutes.


		Essayez le jambon cru en fines tranches coupé en petits cubes !
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Minestrone



		

		

		Pour 4 personnes


		Préparation : 15 min


		Cuisson : 25 min


		


		1 carotte coupée en petits dés•1 pomme de terre coupée en petits dés•1 oignon coupé en petits dés•1 gousse d'ail coupée en petits dés•150 g de haricots blancs écossés•1 tomate coupée en petits dés•1 courgette coupée en petits dés•90 g de haricots verts coupés en petits tronçons•60 g de petites pâtes•1 dizaine de feuilles de basilic•1 l de bouillon de légumes•1 cuil. à soupe d'huile d'olive + 1 filet•sel et poivre


		 


		


		1 Faites revenir  l'ail et l'oignon avec l'huile 3 minutes dans une cocotte, à feu assez vif. 


		2 Ajoutez la pomme de terre, la carotte, les haricots blancs et le bouillon, et poursuivez la cuisson 15 minutes. 


		3 Ajoutez la tomate, la courgette, les haricots verts et le basilic. Salez, poivrez et laissez cuire encore 5 à 10 minutes. Ajoutez les pâtes 5 à 10 minutes avant la fin de la cuisson, selon le temps indiqué sur l'emballage.


		4 Parsemez éventuellement de feuilles de basilic et versez un filet d'huile d'olive, puis servez.


		Pour gagner du temps, utilisez des haricots blancs en boîte. Rincez-les et mettez-les en même temps que les pâtes.
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Taboulé



		

		

		Pour 4 à 6 personnes


		Préparation : 10 min


		Réfrigération : 30 min


		


		120 g de semoule de couscous fine•3 cl de jus de citron•1 petite tomate coupée en petits cubes•90 g de concombre coupé en gros cubes•2 oignons nouveaux•2 tiges de menthe•2 tiges de persil•2 cuil. à soupe d'huile d'olive•sel et poivre


		 


		


		1 Versez la semoule dans un saladier. Ajoutez 90 cl d'eau, l'huile et le jus de citron, salez et poivrez. Mélangez et laissez le couscous s'imbiber une trentaine de minutes au réfrigérateur.


		2 Hachez le concombre, les oignons, la menthe et le persil dans un mixeur. 


		3 Ajoutez le tout au couscous ainsi que les dés de tomate. Mélangez bien.


		À la place du persil, utilisez de la coriandre pour accentuer la touche orientale de votre taboulé !
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Flammekueche



		

		

		Pour 4 à 6 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 20 min


		


		1 pâte à pizza d'environ 26 cm de diamètre•1 oignon moyen finement émincé•50 g de lardons taillés en allumettes•2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse•2 cuil. à soupe de fromage blanc battu•poivre


		 


		


		1 Préchauffez le four à 210 °C. Mélangez 1 cuillerée à soupe de crème et le fromage blanc.


		2 Étalez la moitié du mélange sur la pâte à pizza. 


		3 Déposez par-dessus l'oignon, les lardons, puis la crème restante. 


		4 Poivrez et enfournez pour une vingtaine de minutes en surveillant.


		Vous pouvez aussi réaliser cette tarte avec de la pâte à pain ! 
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Salade 
César



		

		

		Pour 4 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 12 min


		Repos : 20 min


		


		2 blancs de poulet•4 cuil. à soupe de copeaux de parmesan•1 petite salade romaine•1 petit bol de croûtons•1 cuil. à café d'huile d'olive•sel et poivrePour la sauce :1 jaune d'œuf•5 cl d'huile d'olive•10 cl de crème liquide•30 g de parmesan•1 cuil. à soupe de vinaigre de cidre


		 


		


		1 Faites cuire les blancs de poulet dans une poêle avec l'huile, 12 minutes à découvert, en les retournant de temps en temps. 


		2 Salez, poivrez et emballez-les dans du papier d'aluminium, puis laissez-les refroidir.


		3 Mettez dans le bol d'un mixeur tous les ingrédients de la sauce et mixez le tout.


		4 Coupez le poulet en tranches fines. 


		5 Coupez la salade en bandes d'environ 2 ou 3 cm.


		6 Déposez la salade dans les assiettes, ajoutez les lamelles de poulet, les croûtons et les copeaux de parmesan. Arrosez le tout de sauce.


		Vous pouvez ajouter à cette salade César quelques câpres hachées !
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Soupe 
de potiron



		

		

		Pour 4 personnes


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 25 min


		


		500 g de potiron coupé en cubes•1 blanc de poireau coupé en tronçons•1 oignon coupé en morceaux•50 cl de lait•50 cl de bouillon de légumes en cube•20 g de beurre•2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse•sel et poivre
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