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 Pour 4

 Préparation : 6 min

 Difficulté : *

 •

 1 mixeur

 •

 1 planche à découper

 INGRÉDIENTS :

 - 250 g de fraises

 - 2 tomates mûres (environ

 330 g)

 - 3 à 4 belles feuilles

 de basilic

 - 1 cuil. à soupe de vinaigre

 de framboises

 - sel

 Lavez et équeutez les fraises et les tomates.

 Coupez-les en morceaux.

 Mixez les tomates, les fraises, le basilic et le vinaigre.

 Goûtez et salez au besoin. Allongez éventuellement avec un peu d'eau

 pour un gaspacho plus fluide. Répartissez dans 4 verres. Servez frais.

 variante

 Transformez ce gaspacho en granité en le plaçant au congélateur

 et en grattant régulièrement à la fourchette. Idéal en été !

 truc de cuisinier

 Si vos fraises sont très mûres et sucrées, commencez par en mettre

 200 g, goûtez et ajoutez les 50 g restants si le mélange ne vous semble

 pas trop sucré.

 Gaspacho tomates,

 fraises & basilic

 Délices

 d'Europe
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 Salade grecque

 Pour 4

 Préparation : 10 min

 Difficulté : * *

 •

 1 saladier

 •

 1 bol

 INGRÉDIENTS :

 - 12 olives noires

 - 1 concombre

 - 200 g de feta

 - 500 g de tomates

 - 1 botte de persil plat

 - 3 petits oignons blancs

 frais

 - 2 c. à s. de jus de citron

 - 4 c. à s. d'huile d'olive

 - fleur de sel

 - poivre du moulin

 Lavez le concombre, et pelez-le en laissant des bandes de peau.

 Coupez-le et épépinez-le. Détaillez-le en dés. Rincez les tomates,

 coupez-les en deux et épépinez-les.

 Lavez et essuyez le persil. Ciselez-le. Coupez la feta en dés. Égouttez

 les olives. Épluchez les oignons et émincez-les finement.

 Rassemblez le tout dans un saladier. Préparez la vinaigrette en

 mélangeant l'huile d'olive et le jus de citron, puis salez et poivrez.

 Versez sur la salade et mélangez. Parsemez de persil ciselé. Servez frais.

 Taboulé en vrai

 Pour 4

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 10 min

 Difficulté : * *

 •

 1 casserole

 •

 1 saladier

 •

 1 bol

 INGRÉDIENTS :

 - 2 grosses tomates

 - 4 bouquets de persil plat

 - 100 g de boulgour

 - 1 bouquet de menthe

 - 4 oignons nouveaux

 - 3 c. à s. de jus de citron

 - 4 c. à s. d'huile d'olive

 - sel de Guérande

 - poivre du moulin

 Faites chauffer une casserole d'eau salée correspondant à 3 fois

 le volume de boulgour. Versez les graines et laissez-les gonfler à feu

 doux 10 minutes. Égouttez et laissez refroidir.

 Lavez et essuyez le persil et la menthe. Hachez-les au couteau. Pelez

 les tomates, coupez-les en quartiers pour les épépiner et taillez-les

 en petits dés. Épluchez et émincez finement les oignons blancs.

 Rassemblez le tout dans un saladier. Préparez la vinaigrette en

 mélangeant l'huile d'olive et le jus de citron, puis salez et poivrez.

 Versez sur le taboulé et mélangez. Laissez reposer 15 minutes

 au réfrigérateur avant de servir.
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 Crème de langoustines

 Pour 4

 Préparation : 12 min

 Cuisson : 27 min

 Difficulté : * * *

 •

 1 cuillère en bois

 •

 1 chinois

 •

 2 casseroles

 INGRÉDIENTS :

 - 20 langoustines

 (environ 750 g)

 - 1 échalote

 - 4 cl de vin blanc

 - 25 cl de crème liquide

 de soja

 - 1 cube de bouillon

 de légumes

 - 2 cuil. à café de

 concentré de tomate

 - 2 cuil. à soupe d'huile

 d'olive

 Pour servir :

 - 6 brins de ciboulette

 - pain grillé

 - rouille

 Pelez et émincez l'échalote. Décortiquez les langoustines, conservez

 les carapaces et les têtes. Rincez les langoustines si besoin, placez-les

 sur du papier absorbant.

 Dans une casserole, faites chauffer l'huile d'olive, ajoutez l'échalote

 et laissez colorer. Mettez les carapaces et les têtes de langoustines,

 écrasez-les à l'aide d'une cuillère en bois. Laissez colorer quelques

 minutes. Déglacez au vin blanc. Versez 25 cl d'eau, puis laissez cuire

 15 minutes à feu moyen.

 Passez au chinois. Faites chauffer le jus des langoustines avec la crème

 de soja, le cube de bouillon et le concentré de tomate. Laissez cuire

 5 minutes. Intégrez les langoustines et faites-les cuire 2 minutes.

 Servez sans attendre avec quelques brins de ciboulette ciselée,

 des toasts de pain grillé et de la rouille.

 variante

 À la place de la crème de soja, utilisez de la crème liquide.

 truc de cuisinier

 Cette crème refroidit très vite. Pour y remédier, réchauffez vos assiettes

 ou vos bols en les plaçant quelques minutes dans un four chaud.
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 Scotch woodcock

 Pour 4

 Préparation : 5 min

 Cuisson : 5 min

 Difficulté : * *

 •

 1 bol

 •

 1 casserole

 INGRÉDIENTS :

 - 6 gros oeufs de poule bio

 - 10 cl de lait

 - 4 tranches de pain de mie

 blanc ou complet

 - 8 filets d'anchois à l'huile

 - 4 noisettes de beurre

 - sel - poivre

 Dans un bol, battez les œufs, ajoutez le lait, poivrez généreusement

 et salez très légèrement.

 Faites fondre le beurre dans la casserole, versez le mélange précédent

 et réalisez des œufs brouillés bien crémeux.

 Dorez les tranches de pain, beurrez-les et versez sur chaque tranche

 un quart d'œufs brouillés.

 Disposez les filets d'anchois en « croix de Saint-André » sur les œufs

 (comme le drapeau écossais !).

 explication


 Il n'y a pas de bécasse (woodcock) dans cette recette ! Peut-être que


 la couleur des filets d'anchois rappelle la viande de ce gibier que l'on

 trouve en abondance dans les Highlands…

 Welsh rarebit

 Pour 4

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 15 min

 Difficulté : * *

 •

 1 casserole

 •

 1 fouet

 INGRÉDIENTS :

 - 50 g de beurre

 - 50 g de farine

 - 25 cl de bière brune

 réchauffée au micro-ondes

 - 250 g de cheddar râpé

 - 2 cuil. à café d'English

 Mustard

 - 2 cuil. à soupe de sauce

 Worcestershire

 - 4 tranches de pain de mie

 aux céréales

 Faites fondre le beurre dans la casserole. Lorsqu'il mousse, ajoutez en

 une seule fois la farine et réalisez un roux blond : laissez cuire quelques

 instants en remuant avec un fouet.

 Ajoutez petit à petit la bière chaude, en remuant comme pour

 une béchamel.

 Incorporez le fromage, mélangez et laissez fondre. Ajoutez la moutarde

 et la sauce Worcestershire, puis poivrez.

 Dorez les tranches de pain, beurrez-les et étalez sur chaque tranche

 un quart de la préparation.

 Passez quelques instants les toasts sous le gril du four jusqu'à

 coloration.
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 Bretzels

 Pour 8 bretzels moyens

 Préparation : 35 min

 Cuisson : 25 min

 Repos : 1 h 30

 Difficulté : * *

 •

 1 spatule

 •

 1 plaque à pâtisserie

 •

 1 écumoire

 •

 papier cuisson

 •

 film alimentaire

 INGRÉDIENTS :

 - 7 g de levure fraîche

 de boulanger

 - 8 cl de lait tiède

 - 250 g de farine

 - 1 cuil. à café de sel fin

 - 30 g de beurre ramolli

 - 40 g de bicarbonate

 de soude

 - 1 cuil. à café de gros sel

 - 1 cuil. à café de graines

 de sésame

 - 1 cuil. à café de graines

 de pavot

 Délayez la levure dans le lait tiède. Mélangez la farine et le sel, formez

 un puits et versez-y la levure et 15 cl d'eau. Mélangez à la spatule, puis

 incorporez le beurre coupé en parcelles. Pétrissez à la main jusqu'à

 ce que la pâte soit lisse et non collante. Formez une boule, placez-la

 dans un saladier, couvrez de film alimentaire, laissez lever 1 h 30 à

 température ambiante.

 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Rompez la pâte et pétrissez à

 nouveau 2 à 3 minutes. Divisez-la en 8 parts égales. Façonnez des

 boudins de 40 cm de long environ en les roulant sur le plan de travail.

 Formez une boucle, enroulez les pans une ou deux fois l'un sur l'autre,

 puis remontez les extrémités et soudez-les sur le haut de la boucle.

 Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier cuisson. Faites chauffer

 1 litre d'eau additionné de bicarbonate de soude. Quand l'eau frémit,

 plongez-y un à un les bretzels, récupérez-les avec une écumoire

 lorsqu'ils remontent

 à la surface et déposez-les sur la plaque.

 Saupoudrez-les de gros sel, de graines de pavot et de graines de

 sésame. Enfournez pour 15 minutes jusqu'à ce que les bretzels soient

 bien dorés.

 variante

 Pour de gros bretzels, divisez la pâte en 4 et formez des boudins

 de 60 cm de long.

 truc de cuisinier

 Pour obtenir des bretzels réguliers, roulez-les en deux fois, d'abord

 sur la moitié de la longueur, pour permettre à la pâte de se détendre

 entre-temps et faciliter le façonnage.
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 Mini-calzones

 Pour 12 pièces

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 15 min

 Difficulté : *

 •

 1 emporte-pièce de 7 cm

 de diamètre

 •

 1 rouleau

 •

 1 pinceau

 •

 papier sulfurisé

 INGRÉDIENTS :

 - 1 pâte à pizza de 260 g

 - 3 c. à c. de pesto

 - 20 g de chorizo

 - 40 g de mozzarella égouttée

 - 2,5 c. à c. de concentré

 de tomate - 25 g de jambon

 blanc - 8 olives vertes ou noires

 - 15 g de parmesan en copeaux

 - 1 oeuf - 1 c. à s. de lait

 Préchauffez le four à 220/240 °C (th. 7-8).

 Étalez la pâte. Découpez 12 ronds à l'emporte-pièce. Étalez-les

 légèrement.

 Répartissez le pesto sur 6 ronds jusqu'à 1 cm du bord, ajoutez

 le chorizo et la mozzarella coupés en petits morceaux. Répartissez

 le concentré de tomate sur les 6 ronds de pâte restants jusqu'à

 1 cm du bord, ajoutez le jambon et les olives en dés, finissez par

 le parmesan.

 Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau, refermez en deux. Scellez

 les bords, enroulez-les vers l'intérieur. Mélangez l'œuf et le lait puis

 badigeonnez-en les mini-calzones. Percez un trou sur le dessus.

 Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour

 15 minutes. Dégustez chaud.

 Mini-chaussons

 flammekueche

 Pour 12 pièces

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 15 à 20 min

 Difficulté : *

 •

 1 poêle

 •

 1 emporte-pièce

 de 7 cm de diamètre

 •

 1 rouleau

 •

 1 pinceau

 •

 papier sulfurisé

 INGRÉDIENTS :

 - 1 pâte à pizza de 260 g

 - 100 g de ricotta - 125 g de

 lardons allumettes fumés

 - 1 oignon blanc (environ 100 g)

 - 2 c. à s. de vinaigre balsamique

 - 1 c. à s. d'huile d'olive

 - 1 oeuf - 1 c. à s. de lait

 - sel - poivre

 Pelez et émincez finement l'oignon. Faites-le colorer à feu doux avec

 l'huile d'olive. Déglacez avec le vinaigre balsamique, réservez. Faites

 légèrement griller les lardons. Égouttez-les, réservez. Salez et poivrez

 la ricotta, réservez.

 Préchauffez le four à 220/240 °C (th. 7-8).

 Étalez la pâte. Découpez 12 ronds à l'emporte-pièce, étalez-les

 légèrement. Répartissez la ricotta jusqu'à 1 cm du bord. Ajoutez

 l'oignon et les lardons. Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau et

 refermez en deux. Scellez les bords puis enroulez-les vers l'intérieur.

 Mélangez l'œuf et le lait, badigeonnez-en les chaussons. Percez un trou

 sur le dessus.

 Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 15 à

 20 minutes et tournez la plaque à mi-cuisson. Dégustez chaud ou tiède.
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 Empanadas

 Pour 16 empanadas

 Préparation : 30 min

 Repos : 35 min

 Cuisson : 12 min

 Difficulté : * *

 •

 1 bol

 •

 1 poêle

 •

 1 pinceau de cuisine

 •

 papier cuisson

 •

 papier absorbant

 INGRÉDIENTS :

 - 2 rouleaux de pâte

 brisée

 - 2 cuil. à soupe de

 raisins secs

 - 2 oeufs battus +

 1 oeuf dur

 - 2 oignons

 - 2 cuil. à soupe d'huile

 d'olive

 - 300 g de boeuf haché

 - 1 pincée de cumin

 en poudre

 - 1/2 cuil. à café

 de paprika

 - 1 pincée de chili

 en poudre

 - 150 g de chair

 de tomates

 - huile de friture

 - sel

 Réhydratez les raisins secs en les faisant tremper 20 minutes dans

 de l'eau tiède, puis égouttez-les. Écalez et hachez l'œuf dur.

 Épluchez et émincez les oignons, faites-les revenir dans l'huile d'olive,

 ajoutez la viande hachée, le cumin, le paprika et la poudre de chili.

 Mélangez puis incorporez la chair de tomates et une bonne pincée

 de sel. Laissez réduire quelques minutes pour obtenir une farce un peu

 épaisse. Ajoutez les raisins secs égouttés et l'œuf dur haché. Laissez

 refroidir la farce.

 Étalez la pâte brisée sur le plan de travail, découpez dedans 16 disques

 d'environ 4 cm de diamètre. Déposez un peu de farce au centre de

 chaque disque, passez un peu d'œuf battu sur le pourtour, puis repliez-

les comme des chaussons. Pressez les bords pour bien les souder puis

 dorez-les avec le reste d'œuf battu. Disposez les chaussons sur du

 papier cuisson et réservez-les 15 minutes au réfrigérateur.

 Versez une bonne quantité d'huile dans la poêle de manière à ce que

 la moitié des empanadas soit immergée, faites-la chauffer. Lorsque

 l'huile est bien chaude, faites-y dorer les chaussons 3 à 4 minutes de

 chaque côté puis égouttez-les sur du papier absorbant. Servez avec

 une salade tomates-oignons bien fraîche.

 variante

 Préparez la farce avec des restes de viande cuite, préalablement

 hachée.

 truc de cuisinier

 Utilisez un verre retourné pour découper la pâte régulièrement

 et rapidement.
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 Pizza quatre fromages

 Pour 4

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 15 min

 Repos : 1 h

 Difficulté : *

 •

 1 rouleau à pâtisserie

 •

 1 plaque à pizza

 INGRÉDIENTS :

 - 5 g de levure fraîche de

 boulanger - 1 pincée de sucre

 - 160 g de farine - 1 pincée de sel

 - 1 boule de mozzarella di bufala

 - 120 g de bûche de chèvre

 - 80 g de gorgonzola

 - 3 cuil. à s. de coulis de tomates

 - 50 g d'emmenthal râpé

 - 1 pincée de thym séché

 - 1 filet d'huile d'olive

 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Délayez la levure dans 3 cl d'eau

 tiède avec 1 pincée de sucre. Versez la farine en fontaine sur un plan

 de travail, ajoutez le sel, la levure et 5 cl d'eau. Pétrissez jusqu'à ce que

 la pâte soit souple et non collante. Laissez reposer 1 heure sous un

 torchon. Rompez la pâte, puis étalez-la finement.

 Coupez la mozzarella et le fromage de chèvre en rondelles, le

 gorgonzola en petits cubes. Étalez le coulis de tomates sur la pâte,

 puis garnissez-la

 des fromages. Parsemez d'emmenthal râpé et de thym séché, versez

 un filet d'huile d'olive. Enfournez pour 15 minutes.

 Pizza croustillante

 au bacon grillé

 Pour 4

 Préparation : 20 min

 Cuisson : 30 min

 Repos : 1 h

 Difficulté : *

 •

 1 rouleau à pâtisserie

 •

 1 plaque à pizza

 INGRÉDIENTS :

 - 5 g de levure fraîche de

 boulanger - 1 pincée de sucre

 - 160 g de farine - 1 pincée de

 sel - 5 champignons - 15 g de

 beurre - 5 tranches de bacon

 - 1 cuil. à s. d'huile de tournesol

 - 1 boule de mozzarella di

 bufala - 3 cuil. à s. de coulis

 de tomates - 50 g d'emmenthal

 râpé - 1 filet d'huile d'olive

 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Préparez la pâte à pizza comme

 dans la recette précédente.

 Lavez, séchez et émincez les champignons, faites-les suer 10 minutes

 à feu moyen dans le beurre. Faites griller le bacon dans un peu d'huile,

 puis égouttez-le sur du papier absorbant. Coupez la mozzarella en fines

 rondelles.

 Étalez finement la pâte à pizza, tartinez-la de coulis de tomates,

 puis garnissez-la de mozzarella, de champignons et de bacon grillé.

 Parsemez d'emmenthal râpé et versez un filet d'huile d'olive. Enfournez

 pour 15 minutes.
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