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Recevoir sa tribu à table est un vrai plaisir, un moment de partage et de convivialité… qui peut parfois tourner à la panique, avouons-le !
Retour de promenade affamé, vacances, amis d’amis ou famille nombreuse, les occasions ne manquent pas de retrouver huit personnes et bien plus à table… Si vous n’avez pas l’envie ou le temps de passer des heures « derrière les fourneaux », loin de vos proches, ce livre sera votre précieux allié. Fini les rétroplannings, les listes d’ingrédients à rallonge et les casseroles qui s’empilent, voici 55 recettes pour garder la tête froide et les papilles en éveil !
Le concept : trois ingrédients et des fonds de placard bien pensés pour des repas qui ne manquent pas d’originalité et contenteront les gourmets ! Quinze minutes de préparation, montre en main, pour garder ou retrouver le plaisir de cuisiner et de régaler ses proches. Des recettes à la préparation simplifiée, pour recevoir en mode décontracté ou élégant. De l’entrée au dessert, en passant par les plats de viandes et de poissons, nous avons pensé à tout pour enchanter les gourmands et renouveler vos indémodables ! Apprenez à ajouter l’ingrédient malin plein de parfum qui transforme un plat en inoubliable, découvrez les découpes astucieuses qui permettent d’accélérer la cuisson de plats qui mijotaient des heures… Une collection de bonnes idées qui permettent de réinventer les recettes et s’entendre complimenter…
Trois ingrédients c’est aussi un budget mieux maîtrisé, des quantités facilement multipliables pour s’adapter au nombre de convives et permettre à chacun de se resservir ! Quinze minutes de prépa-ration, c’est plus de temps pour soi, se préparer ou faire une jolie table… qui dit mieux ?
Bientôt la seule vraie question que vous poserez lorsque votre tribu arrivera sera… « Aurons-nous assez d’assiettes ? ». Pour le reste, plus d’inquiétude !
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introduction


15 minutes et trois ingrédients pour recevoir sa tribu !
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épicerie


Ma petite épicerie
salée


Pour des petits plats salés réussis à tous les coups, voilà votre épicerie de base. Avec ces produits dans vos placards, pas de problème pour improviser des recettes ultra-gourmandes sur le pouce ! 
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épicerie


ail


noix de muscade


câpres


baies roses


lait


mayonnaise


vin blanc


sauce soja


crème fraîche ou liquide


Les produits frais


basilic
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épicerie


Ma petite épicerie
sucrée


Pour des recettes sucrées à fondre de plaisir, voilà votre épicerie de base. Avec ces produits dans vos placards, vous aurez toujours de quoi surprendre et régaler votre tribu au moment tant attendu du dessert !


farine de blé


sucre vanillé


sucre en poudre


sucre glace


sucre roux


levure
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épicerie


chocolat


chocolat en poudre


miel


gélatine


lait


beurre


rhum


œufs


Les produits frais


crème fraîche ou liquide


gousses de vanille


sucre roux



... et aussi un peu de


c’est parti !
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tranches de pain de campagne grillé


4 gros blancs de poireau


1 chèvre frais de 200 g


Rillettes de poireau 
au chèvre


+ HUILE D’OLIVE (2 CUILL. à SOUPE)
+ SEL ET POIVRE DU MOULIN


Entrées
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d’épaisseur environ.
les poireaux à feu vif sans coloration pendant 5 minutes. Ajoutez un verre d’eau et laissez les poireaux compoter à feu moyen pendant environ 15 minutes jusqu’à évaporation.
chèvre à la fourchette. Salez et poivrez.
Servez les rillettes avec des tranches de pain grillé.



Mode de cuisson : 


Temps de préparation : 


00:20


00:15
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