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Entrées





Crème Dubarry
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Pour 4 [image: image]

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 35 min

 Difficulté : * * 
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• 4 verres • 2 casseroles

• 1 mixeur plongeant




INGRÉDIENTS :

- 300 g de coques 

- 1/2 chou-fleur

- 1 blanc de poireau

- 1 l de bouillon de volaille

- 1 échalote

- safran - 6 cl de vin blanc 

- 10 cl de crème fraîche

- 40 g de beurre 

- 40 g de farine

- pluches de cerfeuil







Lavez et émincez le blanc de poireau. Lavez et rincez 3 fois les coques. Dans une casserole, faites-les ouvrir avec l’échalote hachée et le vin blanc quelques minutes à couvert. Décoquillez-les. Filtrez le jus de cuisson et réservez-le.

Dans une grande casserole, faites suer le poireau avec le beurre. Ajoutez la farine et laissez cuire doucement ce roux pendant 2 minutes. Versez le bouillon de volaille froid et une bonne pincée de safran. Portez à ébullition en mélangeant bien. Ajoutez le chou-fleur en bouquets et poursuivez la cuisson doucement à couvert 30 à 35 minutes. Surveillez et remuez régulièrement. Mixez, ajoutez la crème fraîche et un peu de jus de cuisson des coques. Rectifiez l’assaisonnement. Faites frémir à nouveau.

Versez la crème Dubarry brûlante dans les verres. Répartissez les coques. Décorez avec quelques pluches de cerfeuil.







Velouté Crécy




Pour 4 [image: image]

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 25 min

 Difficulté : * * 
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• 4 verres • 1 casserole

• 1 mixeur plongeant

• 1 zesteur




INGRÉDIENTS :

- 600 g de carottes

- 50 cl de bouillon de volaille

- 200 g de fromage frais

- 1 orange bio

- 1 oignon 

- 20 g de beurre

- gingembre en poudre

- quelques brins de coriandre - sel fin







Lavez soigneusement l’orange. Prélevez tout le zeste avec un zesteur puis pressez le jus. Épluchez puis émincez très finement les carottes et l’oignon. Faites-les suer, quelques minutes, dans une casserole avec le beurre. Mouillez avec le bouillon de volaille chaud. Portez le tout à ébullition et laissez frémir à couvert pendant 25 minutes.

Vérifiez la cuisson des carottes. Ajoutez dans la soupe le fromage frais puis le zeste et le jus d’orange. Mixez à l’aide d’un petit mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement avec du sel et 1 pincée de gingembre. Faites frémir la soupe puis versez-la dans les verres. Décorez avec de la coriandre fraîche.







Soupe de potiron
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 Préparation : 15 min

 Cuisson : 20 min

 Difficulté : * 
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• 4 verres • 1 grande casserole

• 1 mixeur plongeant




INGRÉDIENTS :

- 400 g de pulpe de potiron

- 1/2 oignon

- 4 cuil. à soupe de purée de pommes de terre déshydratée

- 20 g de beurre

- 50 cl de bouillon de volaille corsé

- 15 cl de crème de coco

- curry - sel fin







Épluchez le demi-oignon, émincez-le et faites-le revenir dans une casserole avec le beurre. Ajoutez la pulpe de potiron découpée en gros dés. Mouillez avec le bouillon de volaille chaud. Portez le tout à ébullition. Laissez cuire doucement pendant 20 minutes et à couvert. Écumez un peu. Vérifiez la cuisson du potiron puis ajoutez la purée de pommes de terre déshydratée. Mélangez bien et laissez frémir quelques minutes. Pour terminer, ajoutez 10 cl de crème de coco.

Mixez la soupe à l’aide d’un mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement avec du sel et du curry. Répartissez le velouté de potiron dans les verres. Décorez avec un petit tourbillon de crème de coco et 1 pincée de curry.







Potage Saint-Germain
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 Préparation : 10 min

 Cuisson : 40 min

 Difficulté : * 
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• 6 verres • 1 casserole • 1 poêle

• 1 mixeur plongeant




INGRÉDIENTS

- 300 g de pois cassés

- 150 g de pommes de terre

- 15 cl de crème de coco non sucrée

- 2 c. à s. de crème fraîche épaisse - 2 c. à s. d’huile

- 1 feuille de laurier

- 2 tranches de pain de mie aux céréales

- 1 c. à c. d’huile de noisette 

- 6 pluches de coriandre 

- curry - sel







Détaillez le pain de mie en petits dés réguliers. Saupoudrez-les de curry. Faites chauffer l’huile dans une poêle et colorez les croûtons de pain en les retournant régulièrement. Réservez-les.

Rincez les pois. Épluchez et découpez les pommes de terre en cubes.

Mettez-les dans une casserole avec le laurier et 1 litre d’eau froide. Portez à ébullition et laissez cuire doucement à couvert pendant 40 minutes. Écumez de temps en temps. Salez en fin de cuisson.

Retirez la feuille de laurier. Mixez, versez la crème de coco et la crème fraîche. Mixez à nouveau, rectifiez l’assaisonnement. Répartissez le potage dans les verres. Décorez avec quelques gouttes d’huile de noisette, les pluches de coriandre et 1 pincée de curry. Servez avec les croûtons épicés.







Soupe à l’oseille
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 Préparation : 20 min

 Cuisson : 20 min 

 Difficulté : * *
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• 1 casserole

• 1 plaque à pâtisserie

• 1 moulin à légumes

• ou un mixeur




INGRÉDIENTS :

- 100 g de feuilles d’oseille

- 4 petites pommes de terre farineuses

- 65 g de beurre

- 50 cl de bouillon de poule

- 25 cl de lait

- 20 cl de crème fraîche

- 1/2 baguette rassise

- sel - poivre







Rincez l’oseille et ôtez les tiges épaisses. Épluchez les pommes de terre et coupez-les en petits dés. Chauffez 25 g de beurre dans une casserole sur feu moyen, faites-y fondre les feuilles d’oseille. Ajoutez les pommes de terre, le bouillon, le lait, une pincée de sel, et laissez cuire 20 minutes à petit feu.

Pendant ce temps, coupez le pain en tranches. Beurrez chaque tranche et disposez-les sur la plaque du four. Glissez la plaque sous le gril, laissez les tranches côté beurré dessus jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées, puis retournez-les pour dorer l’autre côté.

Quand la soupe est cuite, passez-la au moulin à légumes, grille fine, ou au mixeur. Ajoutez la crème, salez si nécessaire et poivrez.

Placez les croûtons dans la soupière, versez la soupe dessus. Décorez de quelques pluches de cerfeuil et servez sans attendre.


VARIANTE

On peut aussi réaliser cette soupe avec une botte de cresson, ou bien des feuilles d’épinards, selon la même recette.




TRUC DE CUISINIER

Le beurre, en fondant, imbibe les croûtons de pain, il est donc inutile de beurrer l’autre face.









Soupe à l’oignon
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 Préparation : 10 min

 Cuisson : 30 min

 Difficulté : *
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• 1 cocotte

• 4 bols individuels ou 1 soupière




INGRÉDIENTS :

- 3 oignons doux

- 50 g de beurre

- 1,2 l de bouillon de volaille

- 4 tranches de pain de campagne

- 100 g de fromage râpé

- sel - poivre du moulin







Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Pelez et émincez les oignons. Faites fondre le beurre dans une cocotte puis revenir les oignons sur feu vif. Quand ils sont bien dorés, mouillez avec le bouillon de volaille et portez l’ensemble à ébullition. 

Salez, poivrez, couvrez et laissez chauffer doucement pendant 20 minutes environ.

Pendant ce temps, faites griller les tranches de pain de campagne dans le four préchauffé.

Versez la soupe bien chaude dans une soupière ou dans 4 bols individuels. Déposez sur le dessus les tranches de pain de campagne grillées puis répartissez le fromage râpé sur la tranche de pain et passez au four pendant 10 minutes environ, jusqu’à l’obtention d’une jolie couleur dorée. Servez bien chaud.


VARIANTE 

Vous pouvez également proposer des croûtons de pain à la place de la tranche de pain de campagne et remplacer le gruyère par du comté, du cantal…




TRUC DE CUISINIER

Choisissez une belle soupière à l’ancienne pour présenter à table. 









Poireaux vinaigrette
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 Préparation : 20 min

 Cuisson : 30 min

 Difficulté : * 
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• 1 sauteuse • 1 casserole

• 1 écumoire • 1 râpe fine




INGRÉDIENTS :

- 8 poireaux - 6 oeufs - 1 betterave rouge crue - 2 bouquets de ciboulette - 2 échalotes ciselées

- 1 dl de vinaigre d’alcool - 20 cl de vinaigre de vin - 1 c. à c. de moutarde - 15 cl d’huile d’olive

- 15 cl d’huile d’arachide - fleur de sel - sel - poivre du moulin 

- 4 tuiles au parmesan







Ficelez en 2 bottillons le blanc des poireaux préalablement rincés. Faites-les cuire 20 à 30 minutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les. Une fois tiédis, pressez-les pour en extraire l’eau et réservez-les sur un linge sec.

Faites bouillir de l’eau dans une sauteuse, à hauteur de 6 cm au moins. Ajoutez le vinaigre d’alcool et cassez-y les œufs un à un. Laissez-les pocher 3 à 4 minutes puis retirez-les avec une écumoire et mettez-les dans de l’eau glacée pour arrêter la cuisson. Égouttez-les ensuite sur un linge sec.

Coupez la ciboulette en larges tronçons et mélangez-les à la betterave pelée et finement râpée. Mélangez le vinaigre de vin, la moutarde, salez, poivrez. Incorporez les huiles en fouettant, puis les échalotes. Coupez les poireaux en 4 dans la longueur et répartissez-les dans les assiettes. Nappez de vinaigrette puis garnissez de betterave à la ciboulette. Posez dessus 1 œuf et parsemez de fleur de sel, poivrez. Servez aussitôt avec une tuile au parmesan.







Velouté de fèves 

au lard rôti
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 Préparation : 15 min

 Cuisson : 15 min

 Difficulté : * 
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• 1 poêle • 1 grande casserole

• 1 écumoire • 1 moulin à légumes

• papier absorbant • 1 mixeur

• 4 tasses ou bols




INGRÉDIENTS :

- 1,5 kg de fèves fraîches en cosses (ou 450 g de fèves pelées surgelées) - 3 tablettes de bouillon de volaille - 50 g d’amandes entières mondées 

- 10 cl de crème liquide - 10 g de beurre - 4 tranches de lard fumé - sel - poivre du moulin







Faites un peu dorer les amandes à la poêle avec le beurre en les remuant sans cesse, puis réservez-les sur du papier absorbant. Écossez les fèves. Faites bouillir 1,2 l d’eau avec les tablettes de bouillon. À ébullition, ajoutez les fèves et laissez cuire à frémissement pendant 10 minutes environ (vérifiez la cuisson des fèves en les goûtant, elles doivent être tendres). 

Égouttez les fèves à l’écumoire (laissez le bouillon sur feu doux). Réduisez-les en purée au moulin à légumes. Mettez cette purée dans le bouillon, ajoutez les amandes dorées et la crème liquide, mixez pour obtenir un velouté. Salez, poivrez et servez bien chaud accompagné d’une tranche de lard grillée.







Velouté de petits pois 

à la menthe
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 Préparation : 10 min 

 Cuisson : 20 min

 Difficulté : * 
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• 1 casserole

• 1 mixeur

• 4 bols




INGRÉDIENTS :

- 600 g de petits pois surgelés

- 2 tablettes de bouillon de volaille

- 2 cuil. à soupe d’huile de noix

- 15 cl de crème liquide

- 8 feuilles de menthe

- sel - poivre du moulin







Portez 1 litre d’eau à ébullition. Diluez les tablettes de bouillon dans l’eau bouillante et plongez-y les petits pois surgelés. Salez, poivrez et laissez cuire pendant 20 minutes environ. 

Mixez ensuite les petits pois avec le bouillon, l’huile de noix, la crème liquide et la moitié des feuilles de menthe. Versez la préparation bien chaude dans des bols, poivrez et déposez sur le dessus une feuille de menthe.







Tartelettes moutardées 

à la tomate
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 Préparation : 10 min

 Cuisson : 20 min 

 Difficulté : * 
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• 1 planche à découper

• papier de cuisson




INGRÉDIENTS :

- 1 pâte feuilletée fraîche ou surgelée

- 2 tomates

- 1 boule de mozzarella

- 2 cuil. à soupe de moutarde de Dijon

- 4 olives noires

- huile d’olive

- poivre du moulin







Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et sortez l’une des grilles du four que vous recouvrez de papier de cuisson. 

Prélevez dans la pâte feuilletée 4 tartelettes individuelles et nappez-les d’1/2 cuillerée à soupe de moutarde. Détaillez les tomates en fines lamelles et déposez-les sur les tartelettes en dessinant une fleur. Découpez la boule de mozzarella et posez-en deux morceaux au centre de chaque tartelette. Ajoutez un filet d’huile d’olive sur le dessus, puis une olive noire et enfin un soupçon de poivre.

Déposez les tartelettes sur la feuille de cuisson. Enfournez pendant 20 minutes. Dégustez-les chaudes ou tièdes, accompagnées d’un mesclun aromatisé au vinaigre balsamique.







Gaspacho
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 Préparation : 25 min 

 Réfrigération : 2 h

 Difficulté : * * 
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• 6 verrines 

• 1 robot mixeur

• 1 mixeur plongeant

• 1 tamis fin

• 1 siphon et 1 cartouche




INGRÉDIENTS :

- 600 g de tomates

- 25 cl de jus de tomate

- 2 c. à s. d’huile d’olive

- 1 poivron rouge

- 1 petit concombre

- 2 gousses d’ail

- 1 tranche de pain de mie

- 1 c. à s. de vinaigre balsamique blanc

- 2 cuil. à café de tabasco

- sel - poivre - piment d’Espelette

 

Pour la chantilly au basilic :

- 25 cl de crème fraîche liquide

- quelques feuilles de basilic

- 1 c. à s. d’huile d’olive







Taillez la tranche de pain de mie en petits dés. Lavez tous les légumes. Épluchez le concombre, retirez les pépins et découpez-le en gros cubes. Retirez le pédoncule des tomates et coupez-les en quartiers. Fendez le poivron en 2, retirez les pépins et les parties blanches puis émincez-le. Épluchez et dégermez l’ail.

Dans la cuve d’un robot, mixez finement les tomates avec le poivron, le concombre, l’ail, les dés de pain de mie, le jus de tomate, l’huile d’olive, le tabasco, le vinaigre, du sel et du poivre. Rectifiez la consistance avec un peu d’eau si nécessaire. Réservez ce gaspacho au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Dans le bol d’un mixeur plongeant, versez la crème liquide, l’huile d’olive, 2 à 3 feuilles de basilic et 1 pincée de sel. Mixez, passez au tamis. Versez le tout dans le siphon. Vissez une cartouche de gaz et laissez reposer le siphon bien à plat dans le réfrigérateur.

Fouettez le gaspacho puis répartissez-le dans les verrines. Agitez vigoureusement le siphon puis déposez une belle rosace de chantilly au basilic sur les verrines ou à côté. Décorez avec 1 pincée de piment d’Espelette et 1 petite feuille de basilic.


VARIANTE

Servez ce gaspacho avec quelques petits croûtons de pain à l’huile d’olive.




TRUC DE CUISINIER

Si la chantilly n’est pas assez ferme, vissez une seconde cartouche de gaz dans le siphon.









Bisque de langoustine
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 Préparation : 25 min 

 Cuisson : 35 min

 Difficulté : * * 
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• 4 tasses 

• 1 cocotte

• 4 petites piques en bois

• 1 mixeur plongeant

• 1 tamis fin

• 1 casserole 

• 1 poêle




INGRÉDIENTS :

- 12 langoustines

- 3 cuil. à soupe d’huile d’olive

- 1 oignon

- 1 carotte

- 2 tomates

- 1 gousse d’ail

- 1 cuil. à soupe de cognac

- 5 cl de vin blanc

- 3 cuil. à soupe de concentré de tomate

- 1 l de fumet de poisson

- 2 anis étoilés

- 15 cl de crème fraîche liquide

- quelques feuilles d’estragon

- piment - sel fin







Décortiquez les langoustines. Réservez les carapaces pour la bisque. Confectionnez 4 petites brochettes avec les queues de langoustine crue. Émincez finement l’oignon et la carotte. Écrasez l’ail épluché, coupez les tomates en gros dés avec la peau.

Faites chauffer 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une cocotte, puis faites-y revenir et colorer les carapaces de langoustines pendant 2 minutes. Ajoutez les légumes et l’ail. Laissez-les bien suer. Versez le cognac, le vin blanc, puis le fumet. Ajoutez le concentré de tomate et les anis étoilés. Faites frémir le tout, puis laissez cuire doucement à couvert pendant 30 minutes.

Mixez grossièrement la bisque à l’aide d’un mixeur plongeant. Passez-la au tamis fin. Versez la bisque de langoustine dans une casserole, faites-la réduire un peu pour l’épaissir si nécessaire puis ajoutez 5 cl de crème liquide. Rectifiez l’assaisonnement. à l’aide d’un fouet, montez 10 cl de crème liquide en crème fouettée salée.

À la dernière minute, faites revenir les brochettes de langoustines dans une poêle avec le reste d’huile d’olive bien chaude et 1 pincée de piment. Versez la bisque brûlante dans les tasses. Décorez avec une rosace de crème fouettée salée et quelques feuilles d’estragon. Servez avec les brochettes.
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