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À Jean-Pierre,
Séphora, Basin-Jules, Oriane





Toasts aux poires



Préparation 5 min / cuisson 15 min


500 g de pain de mie


8 poires fraîches ou au sirop


16 lamelles de fromage à croque-monsieur


1 boîte de fromage aux herbes (Boursin)


Mode et cuisson. Étaler le Boursin sur les tranches de pain de mie coupées en deux, puis poser dessus les demi-poires et couvrir avec les lamelles de fromage. Laisser dorer au four pendant 15 min, thermostat 6. Servir de suite.







Toasts aux tomates


500 g de pain de pie


60 g de beurre


5 grosses tomates


16 lamelles de fromage à croque-monsieur


50 g de beurre


Mode et cuisson. Beurrer les tranches de pain de mie coupées en deux, ajouter les demi-rondelles de tomates coupées fines et couvrir avec les lamelles de fromage. Mettre dans un four préchauffé et laisser dorer les toasts pendant 15 min, thermostat 6 à 7 (210°). Servir de suite.







Toasts aux moules


1 pot de 125 g de brandade de morue


1 bocal de moules pour apéritif à la Provençale


1 pain de mie tranché pour apéritif


Préparation. Étaler la brandade de morue froide sur les tranches de pain de mie. Décorer chaque tranche avec une moule égouttée. Servir.







Potage campagnard


2,5 l d'eau


400 g de lard fumé, grillé dans du beurre


200 g de haricots Soissons, trempés une nuit


1 bouillon cube bœuf ou poule


1 oignon


1 gousse d'ail écrasée


2 carottes en rondelles


2 poireaux coupés en deux


½ chou vert


½ céleri rave


1 pincée d'herbes de Provence


Sel, poivre


Mode et cuisson. Mettre le tout dans une cocotte et cuire à feu doux pendant 20 min.


2 tomate coupées en dés - Ajouter au bouillon et laissez cuire encore 30 min.


2 tomates coupées en dés, 3 pommes de terre épluchées - Verser le potage dans un plat à gratin.


6 tranches de pain rassis doré - Gratter les tranches de pain avec la gousse d'ail et


1 gousse d'ail écrasée - les ranger sur le potage


100 g de gruyère râpé - Parsemer


Pour gratiner : 10 min dans un four thermostat 7.





Potage aux lentilles



250 g de lentilles


50 cl de vin rouge - Tremper les lentilles dans le vin rouge pendant 4 h.


2 oignons émincés


50 g de beurre


100 g de lard fumé en dés - Dorer les oignons et le lard fumé dans une cocotte


2 c. à soupe de farine - Saupoudrer et mélanger


1 litre d'eau


1 bouillon cube de bœuf - Verser sur la préparation et faire bouillir


2 pommes de terre coupées


3 carottes coupées


1 poireau coupé


2 feuilles de laurier


Sel et poivre - Ajouter les lentilles et le vin rouge. Laisser mijoter.


Cuisson : 1 h.


Suggestion : Sur la soupe chaude, ajouter quelques cuillerées à soupe de crème épaisse et du persil haché.







Soupe à l'oseille


150 g de feuilles d'oseille


30 g de beurre - Dans une marmite, fondre les feuilles d'oseille avec le beurre.


1 litre de bouillon de poule, cube - Mouiller avec le bouillon


5 petites pommes de terre en morceaux, 2 tomates coupées en dés - Ajouter. Cuisson. 20 min
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