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			LE MOT

			de l ’autrice
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			Depuis aussi longtemps que je me souvienne, la cuisine (la gourmandise) a toujours fait partie de ma vie.

			Enfant, je me souviens de la maison de mes grands-parents, on y préparait ensemble des tartes aux fruits fraîchement cueillis dans le jardin. Il me suffit de penser à cette période pour que revienne à ma mémoire, la douce odeur sucrée des quetsches, des cerises et des mirabelles encore tièdes, tout juste sorties du four.

			Pour moi, cuisiner c’est bien plus que préparer un repas, c’est une manière d’aimer, de partager, de rassembler. J’aime composer des recettes simples avec de bons produits mais ce que j’aime aussi, c’est tout ce qui entoure ces moments de convivialité : les belles tables dressées avec soin, les objets patinés par le temps, la vaisselle ancienne que je chine avec passion.

			Ce livre, c’est un recueil de tout ce que j’aime. J’espère qu’en le feuilletant, vous y trouverez un peu de réconfort, de plaisir et pourquoi pas, l’envie de chiner à votre tour.

			Léa

			alias @brunechocolat
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			RECETTES SALÉES

		

		
			Madeleines salées au comté 
Salade d’hiver

			Tatin d’oignons rouges 
et plus encore...

		



		

		

		

		
			CAROTTES 
RÔTIES

			colorées
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			POUR 2 PERSONNES   /   PRÉPARATION 10 MIN   /   CUISSON 45 MIN

			5 carottes

			Pour la sauce 2 yaourts grecs _ 2 c. à soupe d’huile d’olive

			2 c. à café de paprika

			1Préchauffez le four à 180 °C. Faites chauffer une casserole d’eau.

			2Coupez les carottes dans la longueur, plongez-les dans l’eau bouillante pendant 10 min puis égouttez-les.

			3Sur une plaque allant au four, disposez les carottes en veillant à ce qu’elles ne se chevauchent pas. Versez dessus un filet d’huile d’olive, salez et poivrez à votre convenance. Enfournez pour 35 min.

			4Préparez la sauce : mélangez les yaourts avec l’huile, le paprika, du sel et du poivre.

			5Dressez en recouvrant le fond des assiettes avec la sauce au yaourt puis disposez les carottes par-dessus.
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			PAIN FARCI

			au camembert
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			POUR 1 PAIN FARCI   /   PRÉPARATION 5 MIN   /   CUISSON 10 MIN

			1 pain de campagne rond _ 1 camembert au lait cru

			1 c. à soupe de miel _ 1 c. à soupe de thym séché

			Quelques cerneaux de noix

			1Préchauffez le four à 200 °C. Découpez la partie haute de la boule de pain, de sorte à pouvoir la soulever. Creusez l’intérieur puis placez le camembert au centre. Refermez avec le chapeau et enfournez pendant 10 min.

			2Pendant ce temps, ajoutez dans une casserole le miel, le thym et les noix grossièrement hachées puis faites chauffer légèrement. 

			3À la sortie du four, versez la préparation sur le dessus, coupez des parts et dégustez.

		

		
			ASTUCE [image: ] Ne jetez pas la mie de pain, vous pourrez en faire des croûtons maison (voir p. 19) pour accompagner vos salades.
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			TATIN

			d’oignons rouges
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			POUR 4-6 PERSONNES   /   PRÉPARATION 10 MIN   /   CUISSON 35-40 MIN

			4 oignons rouges en rondelles (5 mm d’épaisseur)

			1 pâte feuilletée _ 3 c. à soupe de vinaigre velours balsamique

			1 c. à soupe de thym séché

			50 g de feta émiettée (facultatif)

			1Préchauffez le four à 180 °C. Dans le fond d’un plat à tarte, déposez du papier sulfurisé. Versez le vinaigre et un filet d’huile d’olive puis étalez à l’aide d’un pinceau. Parsemez de thym et déposez par-dessus les rondelles d’oignons en les superposant.

			2Recouvrez le tout avec la pâte feuilletée, repliez les bords et piquez la pâte à différents endroits à l’aide d’une fourchette. Enfournez pour 35 à 45 min.

			3À la sortie du four, attendez quelques minutes avant de retourner et de  démouler la tarte tatin. Pour plus de gourmandise, vous pouvez ajouter de la feta sur le dessus juste avant de servir.

		

		
			VARIANTE [image: ] Cette recette peut aussi être déclinée en tartelettes individuelles, parfaites pour vos apéros. Le temps de cuisson est de plus ou moins 20 min.
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			VELOUTÉ 
DE BUTTERNUT

			et carottes
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			POUR 4 PERSONNES   /   PRÉPARATION 10 MIN   /   CUISSON 25 MIN

			1 butternut d’environ 550 g en morceaux

			2 ou 3 carottes (environ 350 g) en morceaux

			1 oignon jaune émincé _ 1 cube de bouillon

			1Dans une cocotte à feu moyen, faites dorer les oignons avec un généreux filet d’huile d’olive pendant 3 à 5 min.

			2Ajoutez le reste des légumes et laissez dorer 2 min de plus. Ajoutez de l’eau à hauteur puis portez à ébullition.

			3Une fois que l’eau bout, ajoutez le bouillon, mélangez puis baissez à feu moyen. Couvrez et laissez cuire encore 20 min.

			4Retirez du feu puis mixez le tout à l’aide d’un mixeur plongeant ou d’un blender.

			5Servez avec des croûtons maison (voir p. 19) et un peu de crème fraîche.
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			CROÛTONS

			ail et thym
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			POUR 4 PERSONNES   /   PRÉPARATION 5 MIN   /   CUISSON 10 MIN

			½ baguette de pain en dés _ 1 c. à café d’ail en poudre 1 c. à café de thym séché _ 2 c. à soupe d’huile d’olive

			1Préchauffez le four à 180 °C. Dans un saladier, mettez le pain, l’huile, l’ail et le thym puis mélangez.

			2Disposez le tout sur une plaque allant au four recouverte de papier sulfurisé, en veillant à ce que les morceaux ne se chevauchent pas. Enfournez pour 10 min.
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			TARTELETTES

			roquefort et poire
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			POUR 6 TARTELETTES   /   PRÉPARATION 5 MIN   /   CUISSON 20 MIN

			1 pâte feuilletée rectangulaire _ 50 g de roquefort en morceaux

			3 petites poires pelées et en lamelles _ 1 œuf

			(pour la dorure) _ 6 c. à soupe de crème liquide

			1 c. à soupe de thym séché _ Quelques cerneaux de noix

			6 tranches de jambon en chiffonnade (facultatif)

			1 filet de miel

			1Préchauffez le four à 180 °C. Coupez la pâte feuilletée en six puis repliez les bords de chacun des carrés sur eux-même (voir ci-contre). À l’aide d’un pinceau, dorez la pâte avec l’œuf battu.

			2Déposez l’équivalent d’une demi-poire sur chaque morceau de pâte. Versez 1 c. à soupe de crème sur chaque demi-poire puis saupoudrez d’un peu de thym, de sel et de poivre. Enfournez pour 20 min.

			3À la sortie du four, déposez le roquefort, les noix, le jambon puis terminez par le miel (c’est ce qui fait toute la différence !).

		

		
			CONSEIL [image: ] Cette recette est idéale en entrée, accompagnée d’une salade ou bien en apéritif dînatoire.
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