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Du jambon 
et 4 autres 
ingrédients 
au maximum 
pour faire 
des merveilles!
3 étapes de préparation 
qui demandent peu de temps 
et des gestes très basiques
Des recettes simples mais créatives, 
prévues pour 4 aamés
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Encore ?! »
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+ sel, poivre
8tranches de fromage  
à raclette2œufs
2oignons râpés
800g de pommes de terre 
râpées
POUR 4 PERSONNES  PRÉPARATION : 15 MIN  CUISSON : 45 MIN
4tranches de jambon
GÂTEAU DE
  
POMMES DE TERRE
  
au jambon façon raclette 
1 .  Préchauffez le four à 200°C. Pressez les pommes de terre 
râpées entre vos mains aﬁn de retirer l’excédent d’eau. 
Ajoutez les œufs, sel et poivre. Mélangez bien.
2 .  Versez la moitié de cette préparation dans un moule 
ensilicone, ajoutez le jambon et le fromage. Versez enﬁn la 
seconde moitié de préparation à base de pommes de terre.
3 .  Enfournez pour environ 45min.
















[image: ]Il est 19 heures, vous rentrez d’une longue journée de travail. 
À peine avez-vous le temps de poser vos affaires et de souer que déjà 
retentit une petite voix: «Dis, on mange quoi ce soir?» C’est vrai, ça, on 
mange quoi ce soir? Encore des pâtes au beurre? Une poêlée surgelée? 
Une pizza industrielle? Que nenni! Grâce à ce livre, découvrez comment 
éviter la panne d’inspiration culinairesans pour autant vous lancer dans 
des recettes super compliquées et ultra-chronophages!
Du jambon, du bacon ou des lardons avec quelques ingrédients 
basiques de votre frigo et de vos placards, pas plus de 15 minutes 
passées en cuisine, et vous voilà avec un superbe plat gourmand et 
équilibré pour régaler toute la famille! 

Un petit plat appétissant 
pour régaler toute la tribu!
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+ huile d’olive
MielUn peu de roquette
½bûche de chèvre 
en rondelles
4belles tranches de pain 
de campagne
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 5 MIN CUISSON : 10 MIN
4tranches de jambon 
deParme
BRUSCHETTA
 
au jambon cru et au chèvre 
1 . Préchauffez le four à 160°C. Versez un ﬁlet d’huile d’olive 
sur le pain. Ajoutez le chèvre et le jambon de parme, 
puisversez un ﬁlet de miel. 
2 . Enfournez pour environ 10min aﬁn que les tartines soient 
chaudes et le fromage fondant. Servez parsemé d’un peu 
deroquette.
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+ sel, poivre
1 jaune d’œuf1 pâte feuilletée
1 petit potimarron 
en dés
80 g de chèvre frais 
émietté
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 15 MIN CUISSON : 37 MIN
8 tranches de coppa 
en lanières
TARTE COPPA, 
 
potimarron et chèvre
1 . Faites précuire le potimarron 12min à l’eau bouillante salée, 
puis égouttez.
2 . Préchauffez le four à 190°C. Déroulez la pâte feuilletée sur une 
plaque recouverte de papier sulfurisé. Répartissez le potimarron 
ainsi que la coppa. Salez et poivrez. Repliez les bords de la pâte 
sur la garniture et badigeonnez les bords de jaune d’œuf.
3 . Enfournez pour 25min. Parsemez de chèvre frais avant de servir.
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+ sel, poivre
1jaune d’œuf2pâtes feuilletées
2c. à soupe de moutarde 
200g de gorgonzola
POUR 4 À 6 PERSONNES PRÉPARATION : 15 MIN CUISSON : 35 MIN
14ﬁnes tranches de lard 
fumé
COURONNE AU LARD
 
et au gorgonzola
1 . Préchauffez le four à 190°C. Déroulez les pâtes feuilletées et badigeonnez-
les de moutarde. Tartinez de gorgonzola, puis répartissez le lard fumé. 
Enroulez chaque pâte sur elle-même en serrant bien.
2 . Coupez chaque rouleau en deux dans la longueur à l’aide de ciseaux 
decuisine, sans aller jusqu’au bout. Torsadez les brins de chaque rouleau, 
puis assemblez-les de façon à former une couronne.
3 . Déposez la couronne sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 
Badigeonnez de jaune d’œuf et enfournez pour 35min.
Astuce: décorez le centre de la couronne avec une poignée de roquette.
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+ sel, poivre
6œufs 
1 pâte feuilletée coupée 
en6carrés
1 poignée de roquette 
100g de fromage frais 
(type St Môret®)
POUR 6 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 20 MIN
4 tranches de jambon cru 
émincées
TARTELETTES 
au jambon cru et aux œufs
1 . Préchauffez le four à 180°C. Étalez le fromage frais 
surchaque carré de pâte sans aller jusqu’aux bords, 
puisrelevez un peu les bords pour que les œufs ne puissent 
pas s’échapper.
2 . Répartissez le jambon cru, puis cassez 1 œuf sur chaque 
tartelette, salez et poivrez.
3 . Enfournez pour 20min. Servez avec la roquette.
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GATEAU DE

POMMES DE TERRE

au jambon fagon raclette

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 15 MIN CUISSON : 45 MIN

800 g de pommes de terre
4 tranches de jambon rapées 2 oignons ripés

8 tranches de fromage
2 ceufs araclette

1. Préchauffez le four & 200 °C. Pressez les pommes de terre
rapées entre vos mains afin de retirer lexcédent deau.
Ajoutez les ceufs, sel et poivre. Mélangez bien.

2. Versez la moitié de cette préparation dans un moule
en silicone, ajoutez le jambon et le fromage. Versez enfin la
\ seconde moitié de préparation a base de pommes de terre.

3. Enfournez pour environ 45 min.

48





OEBPS/images/img-6-1.jpg





