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POUR 6 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 45 MIN 

•

 CUISSON 1 H 30 

•

 REPOS 4 H 20


Ingrédients

Pour la pâte : 4 œufs 


•

 15 cl de lait tiède 

•

 125 g de beurre 

•

 500 g de farine 

•

 15g de 

levure fraîche de boulanger 

•

 2 cuil. à soupe de sucre en poudre 

•

 1 cuil. à café de sel

Pour la farce : 125 g de lard fumé 


•

 500 g de chou blanc 

•

 2 carottes 

•

 3 oignons  

•

 2 œufs durs 

•

 2 cuil. à soupe d’huile 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Préparez la pâte : dissolvez le sucre et la levure émiettée dans 6 cl d’eau tiède, 


ajoutez 150 g de farine. Pétrissez et laissez lever 2 h dans un endroit chaud. 

2. Battez les œufs, placez-les avec le levain dans le bol d’un robot muni d’un pé-


trin. Ajoutez la farine restante, le lait, le beurre et le sel. Pétrissez bien pendant 

quelques minutes. Laissez reposer 2 h. 

3. Pendant ce temps, coupez le chou en quatre, puis ôtez le cœur. Faites-le blan-


chir 5 min dans une casserole d’eau bouillante. Égouttez-le, émincez-le. Pelez et 

ciselez les oignons, hachez le lard. Pelez et râpez les carottes. Dans une sauteuse 

avec l’huile, faites blondir les oignons 2 min, ajoutez le chou, les carottes et le 

lard. Salez, poivrez. Laissez cuire 1 h à feu doux et à couvert. Ajoutez un peu 

d’eau si la préparation est trop sèche. Laissez complètement refroidir. Écalez et 

hachez les œufs, ajoutez-les à la farce. 

4. Étalez la pâte au rouleau. Découpez des disques de 8 cm à l’aide d’un em-


porte-pièce. Mettez un peu de farce sur une moitié de chaque disque. Repliez 

l’autre moitié pour former un demi-cercle, pincez les bords pour les souder. 

5.  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Disposez les chaussons sur une feuille de 


papier cuisson, laissez-les reposer 20 min avant de les enfourner pour 20 min.

CHAUSSONS  

AU CHOU ET AU LARD FUMÉ

les entrées
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[image: ]POUR 6 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 20 MIN 

•

 CUISSON 45 MIN 

Ingrédients

•

 500 g de courge 

•

 500 g de patates douces 

•

 1 oignon rouge 

•

 1 citron vert bio (zeste)  

•

 3 cm de gingembre frais 

•

 1 tige de citronnelle 

•

 50 cl de lait de coco  

•

 50 cl de bouillon de volaille 

•

 50 g de copeaux de noix de coco toastés  

•

 1 cuil. à soupe d’huile de noix de coco vierge 

•

 1 cuil. à café de curcuma  

•

 1 cuil. à café de paprika 

•

 Sel 

•

 Poivre 

Réalisation

1.  Pelez l’oignon et le gingembre. Émincez la citronnelle. Pelez la courge  


et les patates douces et coupez-les en gros cubes. Lavez le citron. 

2.  Dans une cocotte, faites blondir 5 min l’oignon, le gingembre et la citronnelle 


avec l’huile de coco. Ajoutez les cubes de légumes. Versez le lait de coco et 

le bouillon de volaille, parfumez d’épices, salez, poivrez et laissez mijoter 

40 min. Mixez ﬁnement au mixeur plongeant ou au robot. 

3.  Répartissez la soupe dans des bols, parsemez de copeaux de noix de coco 


toastés et zestez le citron vert par-dessus juste avant de servir.

SOUPE DE COURGE  

ET PATATE DOUCE AU LAIT DE COCO
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[image: ]POUR 6 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 35 MIN 

•

 CUISSON 45 MIN


Ingrédients

•

 8 pommes de terre moyennes à chair ferme 

•

 3 oignons jaunes 

•

 2 poireaux 

•

 2 brins 

de thym 

•

 400 g de pâte brisée 

•

 15 cl de crème liquide entière très froide 

•

 120 g de 

beurre 

•

 15 cl de coulis de tomate 

•

 Farine 

•

 Muscade 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Pelez les pommes de terre. Lavez-les et séchez-les. Faites-les cuire dans 50 g 


de beurre chaud en les remuant de temps en temps pour qu’elles soient unifor-


mément dorées.

2. Nettoyez les poireaux, pelez les oignons. Émincez le tout et faites fondre dou-


cement environ 20 min avec 50 g de beurre et une partie du thym effeuillé. Salez 

et poivrez.

3. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Abaissez la pâte au rouleau sur une surface 


farinée et garnissez-en un moule à tarte beurré. Piquez la pâte en plusieurs en-


droits et faites-la cuire à blanc environ 15 min.

4. Recouvrez la pâte avec la fondue de poireau et d’oignon. Nappez du coulis 


de tomate.

5. Coupez les pommes de terre en rondelles et rangez-les dans le plat à tarte en 


formant une rosace.

6. Portez la température du four à 210 °C (th. 7). Au batteur, montez la crème avec 


une belle pincée de muscade, du sel et du poivre. Recouvrez-en les pommes de 

terre. Effeuillez un peu de thym sur la tarte et enfournez pour 10 min.

les entrées

TARTE À LA POMME DE TERRE
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[image: ]POUR 4 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 20 MIN 


•

 CUISSON 40 MIN 

•

 REPOS 4 H 

Ingrédients

•

 150 g de talon de jambon cuit coupé en cubes 

•

 1 boule de mozzarella 

•

 1 oignon  

•

 1 œuf 

•

 200 g de riz arborio 

•

 200 g de chapelure maison 

•

 15 cl de vin blanc  

•

 30 cl de bouillon 

•

 1 cuil. à soupe de marjolaine séchée 

•

 1 pincée de safran  

•

 Huile pour friture 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Pelez et hachez l’oignon, faites-le blondir 3 min dans une 


sauteuse, puis ajoutez le riz. Mélangez bien jusqu’à ce qu’il 

soit translucide. Versez alors le vin et le safran, laissez le 

liquide s’évaporer et versez le bouillon bien chaud au fur 

et à mesure qu’il est absorbé et jusqu’à ce que le riz soit 

cuit, environ 25 min. Rajoutez du bouillon au besoin. Salez 

et poivrez, laissez le risotto refroidir et mettez au réfrigéra-


teur au moins 4 h.

2. Coupez le jambon et la mozzarella en cubes. Prenez un 


peu de riz dans votre main, mettez au centre un cube de 

fromage et un autre de jambon, une pincée de marjolaine, 

remettez du riz et tassez pour former une boule de 4 cm de 

diamètre. Procédez jusqu’à l’épuisement des ingrédients.

3. Faites chauffer l’huile de friture, passez chaque boule de 


riz dans l’œuf battu et dans la chapelure. Faites-les frire 

3-4 min en les retournant. Égouttez sur une feuille de pa-


pier absorbant.

ARANCINIS

Conseil

Cee recee qui nous vient de Sicile est parfaite 

pour donner une seconde vie à un reste de 

risoo. Vous pouvez farcir les arancinis avec des 

cubes de mortadee, un reste de légumes cuits… 

Préparez-les en avance et faites-les réchauffer 

au four.

les entrées
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POUR 4 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 15 MIN 

•

 CUISSON 20 MIN 

Ingrédients

•

 600 g de veau haché 

•

 2 échalotes 

•

 1 citron (jus) 

•

 5 brins d’aneth 

•

 1 blanc d’œuf  

•

 2 yaourts bulgares 

•

 2 cuil. à soupe de paprika doux 

•

 2 cuil. à soupe d’huile d’olive  

•

 1 cuil. à soupe de concentré de tomate 

•

 Sel 

•

 Poivre

Pour la sauce verte : 100 g de feuilles d’épinards 


•

 6 feuilles de laitue  

•

 1 botte de persil 

•

 1 citron (jus)

Réalisation

1. Préparez la sauce verte : lavez les feuilles d’épinards et 


de laitue, équeutez le persil. Plongez-les dans 50 cl d’eau 

bouillante salée et éteignez le feu au bout de 5 min. Récu-


pérez-les avec une écumoire et mettez-les dans le bol d’un 

blender. Mixez-les avec le jus du citron et 10 cl de l’eau de 

cuisson. Réservez cette sauce au chaud.

2.  Dans un saladier, mélangez intimement le veau avec 


les échalotes pelées et hachées, le concentré de tomate, 

1 yaourt, le paprika, un peu de sel et de poivre ainsi que la 

moitié de l’aneth haché. Battez légèrement à la fourchette 

le blanc d’œuf et ajoutez-le.

3. Humectez vos mains et façonnez des boulettes de viande 


de la taille d’une noix. Faites chauffer l’huile dans une 

grande sauteuse à feu vif et faites dorer les boulettes en les 

retournant de tous les côtés. Au bout de 10 min, versez le 

yaourt restant, le jus du citron et le reste de l’aneth haché. 

Poivrez et laissez cuire encore 5 min de façon à ce que la 

sauce soit bien chaude et onctueuse.

4.  Servez les boulettes nappées de sauce verte. Décorez 


avec un peu d’aneth haché.

BOULETTES DE VEAU AU YAOURT  

ET AU PAPRIKA, SAUCE VERTE

jUSqU’à
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à l’AvANCE
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Vous pouvez aussi cuire ces riees à feu moyen 

2 h dans une cocoe à couvert à feu doux.

POUR 4 PERSONNES/4 POTS


PRÉPARATION 20 MIN 

•

 CUISSON 3 H 


•

 REPOS 48 H


Ingrédients

•

 3 cuisses de lapin coupées en petits morceaux 

•

 100 g de lard fumé 

•

 300 g d’échine 

de porc sans os 

•

 1 oignon 

•

 2 feuilles de laurier 

•

 1 cuil. à soupe de baies de genièvre 

•

 50 g de saindoux 

•

 25 cl de vin blanc 

•

 Gros sel 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez le lard et le porc en tout petits 


cubes. Pelez et hachez l’oignon. Faites fondre le saindoux dans une cocotte et 

ajoutez l’oignon et toutes les viandes. Versez le vin blanc, complétez avec un 

peu d’eau pour recouvrir à hauteur et ajoutez le laurier, le genièvre, le gros sel.

2. Couvrez et enfournez, laissez cuire au moins 3 h. Laissez refroidir et sortez 


les viandes de la cocotte, efﬁlochez-les en prenant soin d’ôter tous les os du 

lapin. Placez-les dans une petite terrine. Tassez bien et placez au réfrigérateur 

au moins 48 h avant de déguster avec du pain grillé.

les entrées

RILLETTES DE LAPIN
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Le pimientos de padrón est un poivron espagnol originaire de Galice, 

de petite taie au goût intense. Faites aention, dans le lot, il y en a 

toujours un ou deux très piquants. Vous pouvez aussi faire cuire les 

poivrons dans une poêle avec de l’huile bien chaude en les retournant, 

puis les parsemer généreusement de sel au moment de servir.

POUR 4 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 15 MIN 

•

 CUISSON 40 MIN 

Ingrédients

•

 4 pommes de terre Monalisa 

•

 3 pimientos de padrón 

•

 5 œufs  

•

 1 gros oignon 

•

 8 cl d’huile d’olive 

•

 Huile de friture 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Lavez les pommes de terre et coupez-les en cubes. Pelez et ciselez l’oignon. 


Faites-les cuire tous ensemble dans une grande sauteuse dans l’huile d’olive à 

couvert pendant 30 min à feu doux et remuant de temps en temps. Enlevez le 

surplus d’huile s’il en reste. Laissez refroidir la préparation.

2. Battez les œufs entiers dans un saladier à la fourchette. Salez et poivrez. Ra-


joutez les pommes de terre, mélangez bien. Renversez le tout dans une poêle 

antiadhésive de 25 cm préalablement huilée et laissez cuire 10 min en retour-


nant à mi-cuisson à l’aide d’une spatule ou d’une assiette. Laissez refroidir.

3. Plongez les pimientos dans l’huile de votre friteuse pendant 2 min.


4. Servez la tortilla tiède ou froide et déposez les pimientos dessus. Coupez-la 


en tranches.

les entrées

TORTILLA AUX POMMES DE TERRE  

ET PIMIENTOS DE PADRÓN
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[image: ]POUR 4 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 30 MIN 

•

 CUISSON 40 MIN 

Ingrédients

•

 150 g de lardons nature 

•

 4 endives Perle du Nord 

•

 2 échalotes 

•

 2 pommes de terre 

•

 200 g de maroilles 

•

 15 cl de bière blonde 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1.  Épluchez les pommes de terre et coupez-les en gros cubes réguliers. Pla-


cez-les dans une grande casserole d’eau froide salée et faites cuire à petit bouil-


lon pendant 15 min. Vériﬁez la cuisson avec la pointe d’un couteau, elles doivent 

rester fermes, mais cuites. Réservez.

2. Épluchez les échalotes et ciselez-les. Dans une poêle, faites revenir les lar-


dons à sec, puis ajoutez les échalotes. Laissez mijoter à feu doux.

3. Rincez vos endives, ôtez les talons et coupez-les en deux dans le sens de la 


longueur. Quand les échalotes commencent à fondre, ajoutez les endives dans la 

poêle et laissez mijoter une dizaine de minutes en les retournant à mi-cuisson.

4. Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Grattez la croûte du maroilles et cou-


pez-le en tranches. Dans un plat à gratin, disposez les pommes de terre, les 

endives, les lardons et les échalotes. Versez la bière puis ajoutez les tranches de 

maroilles par-dessus. Enfournez pour 15 min.

les entrées

GRATIN D’ENDIVES  

AU MAROILLES
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[image: ]POUR ENvIRON 10 FRIANDS 


•

 PRÉPARATION 30 MIN 

•

 CUISSON 35 MIN 

Ingrédients

•

 1 saucisse de Morteau 

•

 2 œufs 

•

 1 pomme 

•

 15 châtaignes sous vide ou congelées  

•

 1 oignon 

•

 1 orange 

•

 50 g de cheddar 

•

 2 rouleaux de pâte feuilletée ou brisée  

•

 1 brin de romarin 

•

 3 feuilles de sauge séchées 

•

 Sel 

•

 Poivre

Réalisation

1. Pochez la saucisse, puis retirez la peau et coupez-la en petits dés. Pelez et cou-


pez la pomme en petits dés. Pelez et hachez l’oignon. Émiettez les châtaignes.

2.  Dans une poêle, faites blondir l’oignon 5 min, puis ajoutez la chair de la 


saucisse, les dés de pomme et les châtaignes hachées. Prélevez les zestes de 

l’orange et ajoutez-les. Salez, poivrez et mélangez bien. Laissez cuire 5 min. Lais-


sez refroidir. Ajoutez le brin de romarin et les feuilles de sauge, le cheddar râpé 

et 1 œuf entier. Mélangez bien cette farce.

3. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Découpez des ronds de 12 cm de diamètre 


dans la pâte à l’aide d’un emporte-pièce. Déposez sur une moitié de cercle de 

pâte un peu de farce, repliez le rond pour former un demi-cercle et roulez les 

bords. Procédez ainsi jusqu’à épuisement des ingrédients. Mélangez le jaune 

d’œuf restant avec 1cuillerée à café d’eau et badigeonnez-en les friands. En-


fournez pour 25 min de cuisson, jusqu’à ce que les friands soient bien dorés. 

Dégustez chaud.

les entrées

FRIANDS À LA SAUCISSE  

DE MORTEAU
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[image: ]POUR 4 PERSONNES 

•

 PRÉPARATION 15 MIN 

•

 CUISSON 24 MIN 

Ingrédients

•

 8 ﬁnes tranches de speck 

•

 800 g de jeunes poireaux 

•

 800 g de pommes de terre 

nouvelles 

•

 25 g de beurre 

•

 2 cuil. à soupe de crème épaisse 

•

 4 cubes de bouillon  

de volaille bio 

•

 4 cuil. à soupe de pignons de pin 

•

 Noix de muscade  

•

 Sel 

•

 Poivre du moulin

Réalisation

1. Préchauffez le four à 150 °C (th. 5), éparpillez les pignons 


en une seule couche dans un plat à four. Faites-les torréﬁer 

pendant 10 min. Réservez.

2.  Portez à ébullition 2 l d’eau avec les cubes de bouil-


lon. Pelez les pommes de terre et coupez-les en dés, puis 

plongez-les dans le bouillon, laissez cuire 10 à 12 min. Elles 

doivent être bien tendres.

3. Parez et nettoyez les poireaux, ôtez l’extrémité de la par-


tie la plus verte et émincez-les. Faites-les suer dans une 

sauteuse avec le beurre pendant 10 min environ à feu 

moyen en remuant. Assaisonnez-les et ajoutez un peu de 

noix de muscade râpée.

4. Récupérez les pommes de terre avec une écumoire et 


mettez-les dans le bol d’un robot avec les poireaux fon-


dants. Ajoutez la crème, un peu de bouillon et mixez jusqu’à 

obtenir un velouté ﬂuide mais encore dense et bien lisse. 

Ajoutez si besoin un peu plus de bouillon. Rectiﬁez l’assai-


sonnement ; réservez et placez au frais jusqu’au moment 

de servir.

5. Au dernier moment, préchauffez le gril du four et rangez 


bien à plat les tranches de speck sur une plaque à four 

couverte de papier cuisson. Enfournez pour 2 min jusqu’à 

ce que le speck soit bien grillé et croustillant.

6. Servez la vichyssoise fraîche dans des bols ; garnissez de 


pignons et de chips de speck bien chaudes.

les entrées

VICHYSSOISE GLACÉE
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