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Signification des pictos

: temps de préparation

: temps de cuisson

: pas de cuisson

: recette facile

: recette un peu difficile

: recette difficile





AVEC LES MOYENS DU BORD

DES COURSES RAPIDES

ET UN PLAT ILLICO PRESTO

RECETTES À FAIRE

QUAND VOUS AVEZ

UN PEU DE TEMPS DEVANT VOUS

SOMMAIRE








Œufs brouillés trop bons

Les incontournables spaghettis à la carbonara

Tagliatelles au jambon de Parme et parmesan

Le gaspacho du congélo

Quiche lorraine

Croque-monsieur

Flammenküche

Gâteau au yaourt

Gâteau au chocolat

Le vrai crumble aux pommes

AVEC 

LES MOYENS 

DU BORD





  500 g de champignons de Paris

  1 gousse d'ail

  1 bouquet de ciboulette

  6 œufs

  10 cl de crème fraîche

  20 g de beurre

  sel et poivre du moulin

Œufs brouillés 

trop bons



3 min

difficulté

5 min

personnes





3

5

4

2

1

• Coupez le pied terreux 

de vos champignons, 

lavez-les et séchez-les 

dans un torchon propre. 

• Émincez-les finement. 

• Pelez la gousse d'ail 

et hachez-la. 

• Ciselez la ciboulette.

• Mettez une poêle 

à chauffer avec le beurre 

puis ajoutez l'ail 

et les champignons.

• Faites cuire à feu vif afin 

qu'ils ne rendent pas d'eau. 

Quand les champignons sont 

cuits, baissez le feu et ajoutez 

les œufs dans la poêle.

• Laissez cuire 

doucement tout 

en remuant avec 

une cuillère en bois.

• Stoppez la cuisson quand 

les œufs sont encore crémeux, 

pas tout à fait coagulés.

• Cassez les œufs dans 

un plat, ajoutez la crème, 

salez, poivrez et battez 

en omelette.

• Ajoutez la ciboulette 

ciselée et donnez un tour 

de moulin à poivre. 

• Servez aussitôt.




- Pour un brunch chic et choc, servez 

ces œufs brouillés dans des petits verres

transparents avec 1 lamelle de saumon fumé. 

Un régal !

- Servez ces œufs brouillés avec des dés de 

tomate fraîche et des copeaux de parmesan 

sur le dessus.

- En automne, cassez votre tirelire et ajoutez 

1 ou 2 cèpes frais émincés.





  1 cuil. à soupe d'huile d'olive

  400 g de spaghettis

  200 g de lardons fumés 

     (de préférence allumettes)

  2 échalotes

  3 branches de persil

  50 cl de crème fraîche

  160 g de parmesan râpé

  4 jaunes d'œufs

  sel et poivre

Les incontournables 

spaghettis 

à la carbonara



9 min

difficulté

20 min

personnes





3

5

4

1

2

• Dans une grande 

casserole d'eau bouillante 

salée, versez 1 cuil. 

à soupe d'huile d'olive 

et faites cuire les spaghettis 

al dente comme indiqué sur 

le paquet (8 à 9 min environ). 

• Pendant ce temps, 

épluchez et coupez 

finement les échalotes. 

• Lavez et ciselez le persil. 

• Ajoutez les échalotes 

dans la poêle et laissez-les 

revenir 3 min en mélangeant 

régulièrement.

• Ajoutez la crème 

fraîche et le persil. 

• Salez légèrement 

et poivrez.

• Laissez cuire à feu moyen 

3 min environ. 

• Ajoutez la moitié 

du parmesan râpé (80 g). 

• Mélangez bien.

• Dans une poêle 

antiadhésive, faites 

revenir les lardons sans 

matière grasse jusqu'à ce 

qu'ils soient bien dorés (7 min 

environ).

• Une fois les spaghettis 

cuits, égouttez-les bien, 

puis répartissez-les dans 

quatre assiettes creuses.

•  Nappez-les de sauce 

et ajoutez 1 jaune d'œuf 

au centre de chaque assiette. 

• Parsemez le tout du reste

de parmesan râpé.




- Pour une sauce qui change, vous pou-

vez ajouter quelques pincées de curry en 

poudre dans la poêle.

- On a testé cette recette avec des pâtes multi-

colores. Trop beau...

- Avec la carbonara, choisissez des vins 

rouges légers. Pour faire simple, proposez 

un saumur-champigny
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