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ÉDITO

Savoir cuisiner peut s’apprendre 

dans des écoles, par-dessus 

l’épaule d’une grand-mère 

– ce qui a été mon cas –, par écrans 

interposés… ou dans un livre. 

Pour que la cuisine soit et reste 

en toutes circonstances un plaisir, 

il faut avoir les bonnes recettes. 

Après avoir pratiqué beaucoup, 

appris auprès de chefs étoilés,  

et enseigné dans mes cours 

de cuisine, j’ai découvert que 

l’essentiel réside dans 50 recettes. 

Pas plus. Mais pas moins non plus ! 

Lesquelles ? Ces recettes qui nous 

font envie, qui nous rappellent 

notre enfance, qui font partie 

de notre histoire, qu’on cherche 

sur Internet et qu’on a envie 

d’interpréter au goût d’aujourd’hui. 

Parmi les classiques, j’ai sélectionné 

les inratables, soit parce qu’elles 

sont vraiment faciles, soit parce 

qu’elles sont vraiment bonnes 

et qu’il faut absolument que vous 

sachiez les faire. Sans y passer 

des heures et mettre la cuisine sans 

dessus dessous, bien sûr. 

Je vais du coup vous prendre 

par la main pour vous révéler 

les trucs et astuces, 

les étapes délicates que vous allez 

franchir sans problème, 

pour que vous les réussissiez 

– je suis passée par là moi-même, 

et l’ai enseigné à mes élèves 

et à mes enfants.

Voilà pourquoi, si vous ne devez 

posséder qu’un seul livre de cuisine, 

c’est celui-là ! Car posséder 

les 50 recettes de ce livre sur le bout 

des doigts contribuera grandement 

à votre bonheur et à celui

de vos convives. Et une fois que 

vous saurez faire ces recettes-là, 

vous saurez tout faire ! 

Vous n’avez plus qu’à dérouler 

votre tablier, et vous laisser guider. 

Bonne cuisine : ces recettes-là, 

c’est du pur plaisir ! 

Alors, on mange quoi ce soir ?

ylvia abe
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SAVOIR CUISINER

e + de ylvia

Vous pouvez varier et remplacer le beurre de la tartine inférieure 

et le fromage râpé par de la Vache-qui-Rit tartinée bien épaisse. 

Ajoutez quelques lamelles de trues, ça marche aussi très bien ! 

Ou garnissez un croissant de la veille avec tout ça : c'est délicieux !

INGRÉDIENTS

̷ 8 tranches 

de pain de mie

̷ Beurre doux

̷ 100 g d’emmental râpé

̷ 4 tranches 

de jambon de Paris

USTENSILES

̷ Grande poêle 

antiadhésive avec 

couvercle 

(ou un gaufrier 

avec plaques 

à croque-monsieur)

Le croque-monsieur aurait été inventé en 1910 par Michel Lunarca, 

propriétaire d’un bistrot du Boulevard des Capucines à Paris. 

En manque de baguette, il aurait remplacé le pain d’un sandwich par 

du pain de mie, légèrement cuit pour rappeler le croquant 

du pain frais. Le « croque » devient « madame », si on le coie 

d’un œuf au plat. Quant au club sandwich, c’est une importation 

new-yorkaise inventée en 1894, elle ne nécessite pas de cuisson 

et est servie avec de la mayonnaise… et tout ce qu’on peut trouver 

comme restes dans un frigo !

cuisson 

0 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

5 minutes

COQUE-MONSIEU
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SAVOIR CUISINER

ENTRÉES & APÉROS

1    Beurrez une face de chaque tranche de pain de mie, 

plus ou moins généreusement.

2    Effectuez le montage. Sur une tranche de pain, face beurrée vers 

le haut, ajoutez une tranche de jambon repliée en deux et coupez 

ce qui dépasse.

3    Parsemez de fromage râpé. Couvrez d’une autre tranche de pain, 

face beurrée vers le haut.

4    Faites chauffer une poêle avec une noisette de beurre et déposez-y 

les croques.

5    Retournez-les au bout de 5 minutes sur la face beurrée si elle est bien 

dorée, puis couvrez pour créer un effet de four et aider le fromage 

à fondre.

COQUE-MONSIEU
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SAVOIR CUISINER

ŒUFS EN 9 FAÇONS

L’œuf est un constituant courant de notre alimentation 

depuis la préhistoire. Les Français en consomment autour de 200 par an 

en moyenne. Les nutritionnistes indiquent qu’on peut en manger 5 à 6 

par semaine sans problème, mais pas plus de 3 selon certaines 

pathologies. On part donc sur 150 à 300 œufs par an et par personne, 

dans ce cas-là autant varier les préparations, pas vrai ?
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SAVOIR CUISINER

ENTRÉES & APÉROS

1    Cassez les œufs un à un: récupérez chaque blanc d'œuf dans un bol 

et gardez les jaunes dans une demi-coquille.

2    Faites chauffer une poêle beurrée à feu moyen. 

Quand le beurre est noisette – pas au-delà – versez un blanc d’œuf.

3    Quand le blanc a coagulé, versez le jaune délicatement par-dessus et 

couvrez la poêle pendant 2 minutes. Renouvelez l’opération 

avec les autres œufs. Salez, poivrez et servez.

INGRÉDIENTS

̷ 4 œufs

̷ 4 noix de beurre

̷ Fleur de sel

̷ Poivre blanc

USTENSILES

̷ 4 bols

̷ Poêle avec couvercle

Cuisson

3 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

5 minutes

ŒUFS AU PLAT « PARFAITS »
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SAVOIR CUISINER

1    Fouettez les œufs en omelette dans un saladier, ajoutez la crème, 

salez et poivrez.

2    Faites chauffer une casserole sur feu doux avec la noix de beurre. 

3    Quand le beurre a fondu, ajoutez les œufs battus et remuez 

sans cesse pendant 4 à 5 minutes pour ne pas que cela accroche 

lors de la cuisson.

4    Ajoutez la ciboulette ciselée, et dégustez.

INGRÉDIENTS

̷ 8 œufs

̷ 6 c. à s. de crème 

liquide à 35 % de MG

̷ 1 noix de beurre

̷ 1 botte de ciboulette

̷ Sel, poivre

USTENSILES

̷ Casserole

̷ Fouet

̷ Saladier

Cuisson

5 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

5 minutes

ŒUFS BROUILLÉS
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SAVOIR CUISINER

ENTRÉES & APÉROS

Cuisson

4 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

5 minutes

INGRÉDIENTS

̷ Pain

̷ 4 œufs

̷ Beurre

USTENSILES

̷ Casserole

̷ 4 coquetiers (ou 

tasses à expresso)

̷ Écumoire ou une louche

1    Faites chauffer de l’eau dans une casserole.

2    Préparez des mouillettes (si vous ne savez pas de quoi il s’agit, 

regardez le lm culte Papy fait de la Résistance de Jean-Marie Poiré, 

sorti en 1983).

3    Lorsque l’eau est à ébullition, déposez délicatement les œufs 

dans la casserole à l’aide d’une écumoire ou d’une louche. 

Comptez 4 minutes de cuisson.

4    Retirez les œufs à l’aide du même ustensile et servez 

dans des coquetiers.

ŒUFS À LA COQUE
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SAVOIR CUISINER

1    Faites revenir la gousse d’ail pelée et coupée en lamelles 

dans une poêle huilée pendant 2 minutes, puis ajoutez les 

champignons lavés et coupés en rondelles de 2 à 3mm. Salez, poivrez.

  Quand ils ont rendu leur eau de végétation et commencent 

  à accrocher, coupez le feu.

2    Versez au fond des ramequins la crème liquide, salez, poivrez, 

puis répartissez les champignons.

3    Préchauffez le four à 180 °C.

4    Cassez les œufs au-dessus des ramequins en réservant le jaune 

dans une demi-coquille ou dans un bol. Salez, poivrez.

5    Disposez les ramequins dans un plat à gratin rempli d’eau bouillante 

pour faire un bain-marie. Enfournez à 180 °C pendant 10 minutes.

6    Sortez le plat du four, déposez les jaunes d’œufs sur les ramequins 

et enfournez à nouveau pour 2 minutes.

INGRÉDIENTS

̷ 1 gousse d’ail

̷ 2 c. à s. d’huile d’olive

̷ 8 gros champignons 

à farcir 

 

̷ 4 c. à s. de crème 

liquide à 35 % de MG

̷ 4 gros œufs ou 8 petits

̷ Sel, poivre

 

 

USTENSILES

̷ 4 bols

̷ Plat à gratin pour faire 

la cuisson au bain-marie

̷ Poêle

̷ 4 ramequins 

ou mini-cocottes

Cuisson

5 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

0 minutes

ŒUFS À LA COCOTTE « PARFAITS »
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SAVOIR CUISINER

1    Faites cuire les œufs dans une casserole remplie d’eau en comptant 

10 minutes à partir de la première ébullition.

2    Jetez l’eau et les œufs dans l’évier, en brisant un peu leur coquille, 

puis remettez les œufs dans la casserole en faisant couler de l’eau 

froide par-dessus. Laissez tremper 5 minutes.

3    Écalez les œufs, qui une fois trempés seront plus faciles à décortiquer.

 

4   Pour la mayo en accompagnement, choisissez parmis les huit variantes  

  page 102. 

  *Plus les œufs sont frais, plus ils seront difciles à écaler. 

ENTRÉES & APÉROS

INGRÉDIENTS

̷ 4 œufs pas trop frais*

USTENSILES

̷ Casserole 

ŒUFS DURS

cuisson

0 minutes

pour

4 personnes

trempage

5 minutes

préparation

5 à 0 minutes
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SAVOIR CUISINER

1    Faites bouillir une casserole d’eau.

2    Plongez les œufs dans l’eau bouillante avec l’écumoire 

et comptez 6 minutes de cuisson.

3    Retirez les œufs à l’aide de l’écumoire et plongez-les 

dans un bain d’eau froide pour arrêter la cuisson.

4    Écalez-les  précautionneusement.

INGRÉDIENTS

̷ 4 œufs

USTENSILES

̷ Casserole

̷ Écumoire

Cuisson

6 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

5 minutes

ŒUFS MOLLETS
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SAVOIR CUISINER

ENTRÉES & APÉROS

1    Faites bouillir une casserole d’eau.

2    Si vous disposez d’un «cuit-œuf poché», versez l’œuf dans le cuit-œuf 

et plongez-le dans l’eau bouillante. Comptez 6 minutes de cuisson.

3    Sinon, ajoutez 2 cuillerées à soupe de vinaigre blanc par œuf à cuire 

dans l’eau, versez le premier œuf au centre de la casserole et remuez 

avec une cuillère en faisant en sorte d’amalgamer le blanc autour 

du jaune au fur et à mesure qu’il coagule.

4    Au bout de 6 minutes, retirez l’œuf avec l’écumoire, déposez-le 

sur une assiette couverte de papier absorbant et répétez l’opération.

INGRÉDIENTS

̷ 4 œufs

̷ 2 c. à s. de vinaigre 

blanc si vous 

ne disposez pas 

de « cuit-œuf poché »

USTENSILES

̷ Casserole

̷ « Cuit-œuf poché »

̷ Écumoire

̷ Papier absorbant

Cuisson

24 minutes

Pour 

4 personnes

Préparation

30 minutes

ŒUFS POCHÉS
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SAVOIR CUISINER

INGRÉDIENTS

̷ 8 œufs

̷ 3 c. à s. de lait entier

̷ 2 petits morceaux 

de pain

̷ 2 c. à s. d’huile neutre

̷ Sel, poivre 

 

 

garnitures 

au choix  

̷ Lardons, chorizo, 

champignons, 

courgettes, poivrons, 

jambon, fromage, 

ciboulette, oseille, chips

̷ 2 c. à s. d’huile neutre

USTENSILES

̷ Fouet

̷ Poêle

̷ Saladier

1    Faites revenir la garniture dans une poêle huilée, hormis le jambon, 

le fromage, la ciboulette, l’oseille et les chips qui n’ont pas besoin 

de précuisson.

2    Salez, poivrez. Réservez 5 minutes pour laisser refroidir avant l’étape 

suivante.

3    Fouettez les œufs dans un saladier, salez, poivrez. Ajoutez la garniture 

choisie.

4    Faites chauffer (à nouveau) la poêle huilée à feu vif. Versez une goutte 

d’œufs battus pour contrôler la température: si la goutte crépite, 

versez le contenu du saladier, baissez le feu immédiatement, 

essuyez le saladier avec les 2 bouts de pain (truc de ma grand-mère 

pour ne rien perdre des œufs battus) et posez chaque morceau 

aux endroits qui deviendront les «bouts de l’omelette».

5    Repliez l’omelette sur elle-même et quand elle vous semble 

«baveuse à point», faites-la glisser sur un plat de service et découpez. 

Personnellement, je me réserve une des deux extrémités avec le petit 

morceau de pain bien moelleux!

OMELETTE

cuisson

8 minutes

pour

4 personnes

repos

5 minutes

préparation

0 minutes
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SAVOIR CUISINER

ENTRÉES & APÉROS

1    Cassez les œufs au-dessus d'un saladier en récupérant le jaune 

dans une demi-coquille ou dans un bol.

2    Fouettez les blancs en neige avec 1 pincée de sel. 

Ajoutez le parmesan.

3    Enfournez les plats à crème brûlée au four préchauffé à 180°C 

pendant 3 minutes le temps de les chauffer légèrement.
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EDITO

Savoir cuisiner peut s’apprendre
dans des écoles, par-dessus
I'épaule d’une grand-meére

- ce qui a été mon cas -, par écrans
interposés... ou dans un livre.

Pour que la cuisine soit et reste

en toutes circonstances un plaisir,
il faut avoir les bonnes recettes.
Aprés avoir pratiqué beaucoup,
appris auprés de chefs étoilés,

et enseigné dans mes cours

de cuisine, j'ai découvert que
Pessentiel réside dans 50 recettes.
Pas plus. Mais pas moins non plus !
Lesquelles ? Ces recettes qui nous
font envie, qui nous rappellent
notre enfance, qui font partie

de notre histoire, qu’on cherche
sur Internet et qu’on a envie
d’interpréter au goGt d’aujourd’hui.

Parmi les classiques, j’ai sélectionné
les inratables, soit parce quelles
sont vraiment faciles, soit parce
qu’elles sont vraiment bonnes

et qu’il faut absolument que vous
sachiez les faire. Sans y passer

des heures et mettre la cuisine sans
dessus dessous, bien sar.

Je vais du coup vous prendre

par la main pour vous révéler

les trucs et astuces,

les étapes délicates que vous allez
franchir sans probléme,

pour que vous les réussissiez

- je suis passée par & moi-méme,
et I'ai enseigné & mes éléves

et & mes enfants.

Voil& pourguoi, si vous ne devez
posséder qu’un seul livre de cuisine,
c’est celui-1& ! Car posséder

les 50 recettes de ce livre sur le bout
des doigts contribuera grandement
& votre bonheur et & celui

de vos convives. Et une fois que
vous saurez faire ces recettes-&,
vous saurez tout faire !

Vous n'avez plus qu’a dérouler
votre tablier, et vous laisser guider.
Bonne cuisine : ces recettes-&,

c’est du pur plaisir !

Alors, on mange quoi ce soir ?

Sylviar Gabety
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SAVOIR CUISINER

CROQUE-MONSIEUR

PREPARATION DPOUR ‘ CUISSON

15 minutes 4 personnes 10 minutes

Le croque-monsieur aurait été inventé en 1910 par Michel Lunarca,
propriétaire d’un bistrot du Boulevard des Capucines & Paris.
En mangue de baguette, il aurait remplacé le pain d’un sandwich par
du pain de mie, légérement cuit pour rappeler le croquant
du pain frais. Le « croque » devient « madame », si on le coiffe
d’un ceuf au plat. Quant au club sandwich, c’est une importation
new-yorkaise inventée en 1894, elle ne nécessite pas de cuisson
et est servie avec de la mayonnaise... et tout ce gqu’on peut trouver
comme restes dans un frigo!
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SAVOIR CUISINER

(EUFS EN 9 FACONS

Loeuf est un constituant courant de notre alimentation
depuis la préhistoire. Les Frangais en consomment autour de 200 par an
en moyenne. Les nutritionnistes indiquent qu’on peut en manger 5 & 6
par semaine sans probléme, mais pas plus de 3 selon certaines
pathologies. On part donc sur 150 & 300 ceufs par an et par personne,
dans ce cas-1& autant varier les préparations, pas vrai?
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ENTREES & APERDS

CEUFS AU PLAT « PARFAITS »

PREPARATION POUR CUISSON
5 minutes 4 personnes 3 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
- 4 ceufs ~ 4 bols
- 4 noix de beurre - Poéle avec couvercle

- Fleur de sel
- Poivre blanc

1 Cassez les ceufs un a un : récupérez chaque blanc d'ceuf dans un bol
et gardez les jaunes dans une demi-coquille.

2 Faites chauffer une poéle beurrée a feu moyen.
Quand le beurre est noisette - pas au-dela - versez un blanc d'ceuf.

3 Quand le blanc a coagulé, versez le jaune délicatement par-dessus et
couvrez la poéle pendant 2 minutes. Renouvelez lopération
avec les autres ceufs. Salez, poivrez et servez.
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ENTREES & APER0S

Beurrez une face de chaque tranche de pain de mie,
plus ou moins généreusement.

Effectuez le montage. Sur une tranche de pain, face beurrée vers
le haut, ajoutez une tranche de jambon repliée en deux et coupez
ce qui dépasse.

Parsemez de fromage rapé. Couvrez d’une autre tranche de pain,
face beurrée vers le haut.

Faites chauffer une poéle avec une noisette de beurre et déposez-y
les croques.

Retournez-les au bout de 5 minutes sur la face beurrée si elle est bien
dorée, puis couvrez pour créer un effet de four et aider le fromage
a fondre.
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SAVOIR CUISINER

CEUFS BROUILLES

PREPARATION POUR CUISSON
5 minutes 4 personnes 5 minutes
INGREDIENTS ~1noix de beurre USTENSILES
- 8 ceufs ~1botte de ciboulette ~ Casserole
- 6c.as. de créeme - Sel, poivre -~ Fouet
liquide 4 35 % de MG -~ Saladier

1 Fouettez les ceufs en omelette dans un saladier, ajoutez la créme,
salez et poivrez.

2 Faites chauffer une casserole sur feu doux avec la noix de beurre.
3 Quand le beurre a fondu, ajoutez les ceufs battus et remuez
sans cesse pendant 4 2 5 minutes pour ne pas que cela accroche

lors de la cuisson.

4  Ajoutez la ciboulette ciselée, et dégustez.
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CEUFS A LA COQUE

PREPARATION DPOUR | CUISSON
5 minutes 4 personnes 4 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
- Pain -~ Casserole
- 4 ceufs - 4 coquetiers (ou
 Beurre tasses 4 expresso)

-~ Ecumoire ou une louche

1 Faites chauffer de I'eau dans une casserole.

2 Préparez des mouillettes (si vous ne savez pas de quoi il sagit,
regardez le film culte Papy fait de la Résistance de Jean-Marie Poiré,
sorti en 1983).

3 Lorsque l'eau est a ébullition, déposez délicatement les ceufs
dans la casserole a l'aide dune écumoire ou d'une louche.

Comptez 4 minutes de cuisson.

4 Retirez les ceufs 4 laide du méme ustensile et servez
dans des coquetiers.
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ORSINI

PREPARATION POUR CUISSON
10 minutes 4 personnes 10 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
- 4 ceufs - Batteur
- 35 g de parmesan ripé - 4 plats & créme briilée
- 2 noix de beurre -~ Saladier
- Sel, poivre -4 bols

1 Cassez les ceufs au-dessus d'un saladier en récupérant le jaune
dans une demi-coquille ou dans un bol.

2 Fouettez les blancs en neige avec 1 pincée de sel.
Ajoutez le parmesan.

3 Enfournez les plats a créme brilée au four préchauffé a 180 °C
pendant 3 minutes le temps de les chauffer légérement.

4 Enduisez les parois des petits plats de beurre - ainsi préchauffés,
p: petits pl p
ca se fait facilement, en promenant le morceau de beurre

au bout d'une fourchette sur les parois.

5 Versez les blancs montés dans les plats beurrés en fabriquant
un petit nid au centre, et enfournez 5 a 7 minutes.

6 Sortez les plats du four, déposez les jaunes dans le nid et enfournez
4 nouveau pour 2 minutes.

;@+d@W

Servez ave

it!
ec une salade verte, ethop au lit!
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CEUFS A LA COCOTTE « PARFAITS »

PREPARATION POUR CuUISSON
10 minutes 4 personnes 15 minutes
INGREDIENTS ~4c.as. de créme USTENSILES
-1 gousse dail liquide 4 35 % de MG ~ 4 bols
-2 c. as. d'huile dolive ~ 4 gros ceufs ou 8 petits - Plat a gratin pour faire
- 8 gros champignons - Sel, poivre la cuisson au bain-marie
a farcir - Poéle

- 4 ramequins
ou mini-cocottes

1 Faites revenir la gousse d‘ail pelée et coupée en lamelles
dans une poéle huilée pendant 2 minutes, puis ajoutez les
champignons lavés et coupés en rondelles de 2 3 3 mm. Salez, poivrez.
Quand ils ont rendu leur eau de végétation et commencent
4 accrocher, coupez le feu.

2 Versez au fond des ramequins la créme liquide, salez, poivrez,
puis répartissez les champignons.

3 Préchauffez le four 2180 °C.

4 Cassez les ceufs au-dessus des ramequins en réservant le jaune
dans une demi-coquille ou dans un bol. Salez, poivrez.

5 Disposez les ramequins dans un plat a gratin rempli deau bouillante
pour faire un bain-marie. Enfournez 4 180 °C pendant 10 minutes.

6 Sortez le plat du four, déposez les jaunes d'ceufs sur les ramequins
et enfournez a nouveau pour 2 minutes.
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OMELETTE

PREPARATION POUR CUISSON REPOS
10 minutes 4 personnes. 8 minutes 5 minutes
INGREDIENTS GARNITURES USTENSILES
- 8 ceufs AU cHOIX -~ Fouet
-3 c. as. de lait entier -~ Lardons, chorizo, - Poéle
- 2 petits morceaux champignons, -~ Saladier

de pain
~2c.as. d'huile neutre
- Sel, poivre

courgettes, poivrons,
jambon, fromage,
ciboulette, oseille, chips

~2c.as. dhuile neutre

1 Faites revenir la garniture dans une poéle huilée, hormis le jambon,
le fromage, la ciboulette, l'oseille et les chips qui nont pas besoin

de précuisson.

2 Salez, poivrez. Réservez 5 minutes pour laisser refroidir avant I‘étape

suivante.

3 Fouettez les ceufs dans un saladier, salez, poivrez. Ajoutez la garniture

choisie.

4 Faites chauffer (a nouveau) la poéle huilée a feu vif. Versez une goutte
d'ceufs battus pour contrdler la température : si la goutte crépite,
versez le contenu du saladier, baissez le feu immédiatement,
essuyez le saladier avec les 2 bouts de pain (truc de ma grand-mére
pour ne rien perdre des ceufs battus) et posez chaque morceau
aux endroits qui deviendront les « bouts de l'omelette ».

5 Repliez lomelette sur elle-méme et quand elle vous semble
«baveuse a point », faites-la glisser sur un plat de service et découpez.
Personnellement, je me réserve une des deux extrémités avec le petit
morceau de pain bien moelleux !
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(EUFS DURS

PREPARATION POUR CUISSON TREMPAGE
5210 minutes 4 personnes 10 minutes 5 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
4 ceufs pas trop frais* - Casserole

1 Faites cuire les ceufs dans une casserole remplie deau en comptant
10 minutes a partir de la premiére ébullition.

2 Jetez l'eau et les ceufs dans lévier, en brisant un peu leur coquille,
puis remettez les ceufs dans la casserole en faisant couler de l'eau
froide par-dessus. Laissez tremper 5 minutes.

3 Ecalez les ceufs, qui une fois trempés seront plus faciles & décortiquer.

4 Pour la mayo en accompagnement, choisissez parmis les huit variantes

page 102.

*Plus les ceufs sont frais, plus ils seront difficiles a écaler.
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CEUFS POCHES

PREPARATION DPOUR CUISSON
30 minutes 4 personnes 24 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
- 4 ceufs -~ Casserole
- 2. as. de vinaigre - « Cuit-ceuf poché »
blanc si vous - Ecumoire
ne disposez pas - Papier absorbant

de «cuit-ceuf poché »

1 Faites bouillir une casserole deau.
2 Sivous disposez d'un « cuit-ceuf poché », versez I'ceuf dans le cuit-ceuf
et plongez-le dans l'eau bouillante. Comptez 6 minutes de cuisson.

3 Sinon, ajoutez 2 cuillerées a soupe de vinaigre blanc par ceuf a cuire
dans l'eau, versez le premier ceuf au centre de la casserole et remuez
avec une cuillére en faisant en sorte d’amalgamer le blanc autour
du jaune au fur et @ mesure qu'il coagule.

4 Au bout de 6 minutes, retirez l'ceuf avec écumoire, déposez-le
sur une assiette couverte de papier absorbant et répétez l'opération.
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CEUFS MOLLETS

PREPARATION POUR CUISSON
5 minutes 4 personnes 6 minutes
INGREDIENTS USTENSILES
- 4 ceufs ~ Casserole
- Ecumoire

1 Faites bouillir une casserole d'eau.

2 Plongez les ceufs dans l'eau bouillante avec I'écumoire

et comptez 6 minutes de cuisson.

3 Retirez les ceufs a l'aide de lécumoire et plongez-les

dans un bain d'eau froide pour arréter la cuisson.

4 Ecalez-les précautionneusement.
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