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Chers amis gourmands,
Bienvenue dans l’univers délicieux de Cestarpinbon, là où la 
passion pour la cuisine généreuse et gourmande prend vie ! 
Nous sommes l’équipe derrière ce compte, dévouée à partager 
avec vous notre amour des plats savoureux et réconfortants.
Il y a un peu plus d’un an, l’aventure Cestarpinbon a débuté sur 
les réseaux sociaux. Notre objectif ? Rendre la cuisine accessible 
et inspirante, une réponse quotidienne à la question souvent 
énigmatique : « Qu’est-ce qu’on mange aujourd’hui ? »
Chaque jour, à travers nos vidéos, nous vous ouvrons les 
portes de notre cuisine, vous invitant à découvrir des recettes 
faciles à reproduire, mais surtout, empreintes de générosité 
et de délicieuses saveurs. Pour nous, Cestarpinbon, c’est bien 
plus qu’un simple compte, c’est une communauté qui partage 
le plaisir de bien manger.
Avec ce livre, nous souhaitons vous emmener au-delà des 
écrans et vous inviter à explorer notre univers culinaire. 
Plongez dans ces pages avec nous, et laissez-vous emporter 
par la magie d’une cuisine simple mais tarpin bonne !
À vos fourneaux et à vos papilles : une aventure gustative 
unique commence ici !
L’équipe Cestarpinbon
Retrouvez-nous et tous nos ustensiles sur notre site : www.cestarpinbon.com
Tiktok et Instagram : @cestarpinbon
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 Avocado 
 toasts
Pour 4personnes | Préparation: 20min | Cuisson: 5min 
4 avocats, coupés ﬁnement ou écrasés • 8 tranches de pain • 1 gousse d’ail • 4 œufs 
250 g de fromage frais • 2 burratas • 100 g de tomates cerises, coupées en rondelles 
 1 c. à soupe de velours de vinaigre balsamique • Huile d’olive 
1
 Faites griller les tranches de pain dans une poêle avec un ﬁlet d’huile d’olive. 
Laissez-les refroidir puis frottez la gousse d’ail sur chaque tranche.
2
 Faites cuire les œufs pochés : dans une casserole d’eau bouillante, hors du feu, 
cassez les œufs et mettez les-y délicatement (sans la coquille). Laissez-les cuire 
entre 3 et 5 min selon votre préférence, sans y toucher.
3
 Étalez une généreuse couche de fromage frais sur chaque tranche de pain.
4
 Déposez ensuite une moitié d’avocat, que vous pouvez trancher 
ﬁnement ou écraser.
5
 Ajoutez des morceaux de burrata, quelques tomates cerises et un œuf poché.
6
 Arrosez délicatement de velours de balsamique et dégustez.
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Vous pouvez accompagner les bruschettas 
au saumon d’une salade.
Bruschettas
 au saumon 
 et au Boursin
®
Pour 6personnes | Préparation: 20min | Cuisson: 15min 
3 tranches de pain à bruschettas • 200 g de saumon fumé • 250 g de crème fraîche épaisse 
150 g de fromage à l’ail et aux ﬁnes herbes (Boursin
®
) • 1 c. à café d’aneth • 250 g de mozzarella râpée 
1
 Préchauez le four à 200 °C. Préparez le mélange à étaler sur les bruschettas. 
Dans un bol, mélangez la crème, du sel, du poivre et l’aneth jusqu’à obtenir 
un mélange homogène.
2
 Étalez la préparation sur les pains à bruschettas et disposez le saumon 
sur le dessus. Terminez en saupoudrant de mozzarella.
3
 Enfournez les bruschettas pendant 15 min, jusqu’à ce qu’elles soient dorées 
et que le fromage soit fondu. Servez dans des assiettes et dégustez.















[image: ]













OEBPS/images/img-14-1.jpg





OEBPS/toc.html






	

				Chers amis gourmands



				Sommaire



				Apéro entre collègues



		

		

		

		

	

	









		Début du livre













OEBPS/images/img-13-1.jpg







OEBPS/images/img-9-1.jpg







OEBPS/images/cover.jpg
JEGURTHA & SOUAD AIT-YALA

40 recettes tvo mueh
a dévorer

LAROUSSE





OEBPS/images/img-3-1.jpg





OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-12-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg
| AROUSSE









OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/img-8-1.jpg
19








OEBPS/images/img-15-1.jpg







OEBPS/images/img-2-1.jpg
COULANT

-PORT AP

COLLECUES

g C'EST
< TARPIN
LL BON'!

OH LA

VIEUX







OEBPS/images/img-11-1.jpg





