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ENTRÉES





La caesar comme on l’aime
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 Pour 4 personnes

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 5 min

 Difficulté : *

 Coût : bon marché




1 mixeur - 1 saladier

1 essoreuse - 1 poêle

4 assiettes creuses



4 cœurs de romaine

4 tranches de bacon

1 morceau de parmesan

3 tranches de pain grillé

1 botte de persil plat

2 œufs - 1 gousse d’ail

3 anchois - 1 c. à c. de sauce Worcestershire

1 c. à s. de jus de citron vert

1 c. à c. de moutarde de Dijon

huile d’olive

sel de Guérande - poivre




1 Effeuillez, lavez et essorez les cœurs de romaine et le persil plat. Réservez dans un saladier.

2 Dans le bol du mixeur, versez les œufs, la gousse d’ail écrasée, les anchois, la sauce Worcestershire, le jus de citron et la moutarde. Mixez le tout en versant 10 cl d’huile d’olive en un mince filet de façon à obtenir une sauce onctueuse. Salez et poivrez.

3 Ôtez la croûte du pain, détaillez la mie en cubes et dorez-les dans la poêle avec 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive. Faites saisir les tranches de bacon dans cette même poêle et émincez-les dès qu’elles sont grillées.

4 Versez la sauce sur la salade et mélangez. Répartissez dans les assiettes en ajoutant les croûtons, le bacon et le parmesan coupé en lamelles.







La waldorf light




 Pour 4 personnes

 Préparation : 10 min

 Difficulté : *

 Coût : bon marché



1 bol - 4 assiettes


2 pommes granny

4 endives

12 cerneaux de noix

1 poignée de raisins blonds

125 g de stilton

2 branches de cœur de céleri

1 yaourt bulgare

1 c. à s. de miel d’acacia

le jus d’1 citron

2 branches de persil

3 brins de cerfeuil

sel de Guérande

poivre blanc




1 Lavez et effeuillez les endives. Lavez et ciselez le persil et le cerfeuil.

2 Lavez les pommes, coupez-les en quartiers sans les éplucher, puis tranchez-les en lamelles de 5 mm d’épaisseur. Lavez et coupez en dés le céleri. Émiettez le stilton et hachez grossièrement les noix.

3 Montez la sauce dans un bol en mélangeant le yaourt, le miel, le jus de citron et les herbes ciselées. Salez et poivrez.

4 Dressez les assiettes avec les endives, les dés de céleri et les pommes. Parsemez de fromage, de noix et de raisins. Nappez de sauce au yaourt.







Gaspacho de tomates et estragon
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 Pour 4 personnes

 Préparation : 15 min

 Réfrigération : 2 h

 Difficulté : *

 Coût : bon marché




1 couteau

1 économe

1 planche

1 robot mixeur

1 moulin à légumes muni d’une grille fine



600 g de tomates cœur-de-bœuf ou cornues des Andes

1/4 de concombre

1 oignon nouveau

1/4 de gousse d’ail

1 tranche de pain de campagne

2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès

10 cl d’huile d’olive

1 botte d’estragon

100 g de feta

sel - poivre




1 Retirez le pédoncule des tomates et ébouillantez-les pendant 1 minute afin de retirer la peau.

2 Épluchez le concombre, l’oignon et l’ail. Effeuillez l’estragon et hachez-le finement. Découpez la feta en cubes d’1 cm de côté.

3 Coupez tous les légumes en gros morceaux et mettez-les dans le bol d’un mixeur avec le pain, le vinaigre, l’huile, du sel, du poivre, la moitié de l’estragon et 20 cl d’eau froide.

4 Actionnez votre robot et laissez-le tourner jusqu’à ce que le gaspacho soit homogène. Passez-le au moulin à légumes. Vérifiez l’assaisonnement et laissez reposer 2 heures au réfrigérateur avant de servir. Parsemez de l’estragon restant et de la feta.


VARIANTE

Vous pouvez remplacer l’estragon par du cerfeuil ou de l’aneth, qui sont deux herbes légèrement anisées aussi. Pour changer de registre, utilisez plutôt de la menthe ou de la coriandre.





TRUC DE CUISINIER

Les tomates cœur-de-bœuf ou cornues des Andes sont très savoureuses et n’ont que très peu de graines. Vous pouvez aussi utiliser la noire de Crimée pour cette recette.










La niçoise au thon frais
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 Pour 4 personnes

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 15 min

 Difficulté : *

 Coût : bon marché




1 saladier

2 casseroles

1 poêle

1 presse-agrumes

4 assiettes



4 œufs

2 poivrons verts

300 g de mesclun

500 g de haricots verts

4 cœurs d’artichauts à l’huile

16 filets d’anchois

16 olives noires

1 concombre

8 mini-olivettes

1 morceau de thon de 300 g

1 citron

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

fleur de sel

poivre du moulin




1 Équeutez et lavez les haricots verts. Portez à ébullition une grande casserole d’eau salée et plongez-y les haricots verts pendant 4 minutes. Égouttez-les et plongez-les dans un saladier d’eau glacée pour les garder bien verts. Égouttez à nouveau et réservez.

2 Lavez les poivrons et détaillez-les en fines lanières. Lavez les tomates olivettes et coupez-les en deux. Égouttez les cœurs d’artichauts avant de les couper en deux. Épluchez le concombre, taillez-le en dés. Lavez et essorez le mesclun. Réservez-le dans un saladier.

3 Faites cuire les œufs pendant 3 minutes. Écalez-les pour stopper la cuisson et coupez-les en quatre. Faites chauffer une poêle et versez un trait d’huile d’olive. Faites-y saisir 2 minutes de chaque côté la tranche de thon. Émincez-la.

4 Pressez le citron et émulsionnez-le avec l’huile d’olive restante. Salez et poivrez. Ajoutez les tomates, lanières de poivrons, haricots verts, dés de concombre, cœurs d’artichauts et olives dans le mesclun et arrosez de vinaigrette. Dressez la salade dans les assiettes avec les quartiers d’œufs, les anchois et l’émincé de thon. Versez un trait d’huile d’olive avant de servir.


VARIANTE

Si vous n’avez pas de thon frais, remplacez-le par de la ventrèche de thon à l’huile.





TRUC DE CUISINIER

N’abusez pas du sel : il y a déjà les anchois et les olives.










Tartare de saumon à l’aneth
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 Pour 4 personnes

 Préparation : 15 min

 Difficulté : *

 Coût : moyen




1 couteau

1 bol



800 g de saumon ultra-frais

2 cuil. à soupe d’aneth ciselé

2 cuil. à soupe de mayonnaise

1 cuil. à soupe de ketchup

le jus d’1 citron

quelques baies roses

quelques grains de coriandre

sel - poivre




1 Coupez au couteau le saumon en petits dés d’1/2 cm de côté.

2 Dans un bol, mélangez la mayonnaise, le ketchup, le jus de citron et l’aneth, salez et poivrez.

3 Mélangez la sauce avec le saumon. Décorez de quelques baies roses et de grains de coriandre.

4 Dégustez très frais.


TRUC DE CUISINIER

Comment faire une présentation encore plus soignée ? Présentez le saumon en cercle parfait grâce à un cercle à pâtisserie en métal. Au lieu de poser les baies roses sur le haut du tartare, vous pouvez les déposer sur la tranche des tartares.










Pâté en croûte
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 Pour 6 à 8 personnes

 Préparation : 1 h

 Cuisson : 1 h 15

 Réfrigération : 24 h

 Difficulté : * *

 Coût : moyen




1 bol

1 tamis

1 récipient creux

film alimentaire

1 moule à cake de 25 × 10 cm

1 pinceau

papier d’aluminium

1 planche

1 grille

1 entonnoir

 



Pour la pâte : 

1 œuf

500 g de farine

3 cuil. à café rases de sel

200 g de beurre

 

Pour la farce : 

350 g d’épaule de veau

5 cuil. à soupe de cognac

2 branches de thym

1 feuille de laurier

350 g d’échine de porc

1 œuf + 1 pour dorer

1 tranche de jambon d’1/2 cm d’épaisseur (200 g environ)

1 noix de beurre pour le moule

1 sachet de gelée au madère

sel - poivre du moulin




1 La veille, coupez l’épaule de veau en lanières de 10 cm de long et d’1 cm de large. Placez-les dans un bol avec le cognac, le thym effeuillé et le laurier, mélangez, couvrez et laissez reposer toute la nuit.

2 Le lendemain, préparez la pâte : versez la farine tamisée dans un récipient creux, creusez un puits et ajoutez-y l’œuf battu, le sel et le beurre mou en parcelles. Pétrissez d’abord du bout des doigts, puis malaxez en incorporant environ 20 cl d’eau, petit à petit, jusqu’à ce que la pâte soit souple et non collante. Formez une boule, filmez-la et réservez-la au frais. Hachez l’échine de porc. Égouttez le veau et retirez la feuille de laurier. Mélangez le porc et le veau avec l’œuf battu, salez et poivrez généreusement. Coupez la tranche de jambon aux dimensions du moule. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

3 Beurrez le moule à cake. Étalez les trois quarts de la pâte sur 4 à 5 mm d’épaisseur. Chemisez-en le moule en laissant déborder au moins 1 cm à l’extérieur. Étalez le restant de pâte en un rectangle de 25 × 10 cm. Tassez la moitié de la farce dans le moule, ajoutez la tranche de jambon, tassez puis recouvrez avec le restant de farce. Tassez bien à nouveau. Recouvrez l’ensemble avec le rectangle de pâte et rabattez les rebords sur le dessus en pinçant pour former un bourrelet hermétique. Décorez en dessinant des stries, découpez des formes dans les chutes de pâte pour décorer (feuilles, cercles, étoiles…). Faites un trou au centre du pâté et glissez-y un morceau de carton roulé pour former une cheminée. Ajoutez les décorations, appuyez légèrement pour les sceller, dorez à l’œuf. Enfournez pour 1 heure 15. Au bout de 35 minutes, couvrez d’une feuille de papier d’aluminium (avec un trou pour la cheminée).

4 Démoulez le pâté en le retournant sur une planche puis laissez refroidir sur une grille. Préparez la gelée en suivant les indications du paquet. Placez dans le trou de la cheminée un petit entonnoir et versez-y la gelée en plusieurs fois jusqu’à ce qu’elle ne coule plus (le pâté est alors plein). Réservez au frais une nuit.


TRUC DE CUISINIER

Accompagnez ce pâté d’une salade verte aux noix, de cornichons maison et de moutarde maison. Servez avec un vin rouge léger et fruité, comme un pinot noir d’Alsace ou un beaujolais.
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