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Bienvenue
dans notre cuisine !
Nouez votre tablier et soyez prêts à vous régaler, parole de Grousset !
Ce livre n’est pas qu’un simple recueil de recettes à nos yeux, il est aussi une compilation de souvenirs liés à chaque recette. La préparation des repas est, chez nous, associée à la famille, aux tablées avec les cousins, aux soirées avec les potes. Vous allez pouvoir goûter à la fameuse quiche au jambon de maman pour les anniversaires, aux lasagnes des samedis soir d’hiver (objectivement les meilleures de la terre), ou encore à la patate douce farcie, le premier dîner solo d’Alix en quittant le nid familial.
Nous espérons que chaque recette vous procurera une émotion particulière pour, vous aussi, créer des souvenirs en cuisine.
Ce livre est une véritable co-création à quatre mains. De la préparation de la pâte à pizza dans la cuisine d’Anne aux photos dans l’appartement d’Alix, tout est fait maison. Même la pâte à brioche des rolls au pesto, vous allez voir, c’est un jeu d’enfant qui fait tout son petit effet !
Cuisiner à deux est devenu un rituel du week-end et du soir, un moyen de communiquer et de se retrouver. La cuisine a fait naître une vraie complicité qui a profondément renforcé notre relation mère-fille. Cette cuisine du quotidien à quatre mains est devenue une cuisine de cœur à cœur.
Soyez gourmand(e)s, osez et régalez-vous ! Nous espérons que ce livre vous accompagnera dans votre cuisine afin de créer d’aussi jolis souvenirs que les nôtres, seul(e) ou à plusieurs.
Alix et Anne
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Apéro
 

Aubergines
roulées
POUR 10 ROULÉS • PRÉPARATION : 20 MINUTES • CUISSON : 10 MINUTES

	•2 aubergines

	•3 cuil. à soupe d’huile d’olive

	•Sel et poivre

	•150 g de chèvre frais

	•60 g de tomates séchées en bocal

	•1 cuil. à soupe d’huile de tomates séchées

	•1 cuil. à café d’herbes de Provence séchées

	•1 cuil. à café de paprika

	•Quelques branches de thym frais
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	1.Lavez les aubergines et coupez les extrémités. Tranchez les aubergines dans la longueur en lamelles de 5 mm environ.

	2.Dans un petit bol, versez 2 cuillères à soupe d’huile d’olive et à l’aide d’un pinceau, enduisez d’huile les tranches d’aubergine.

	3.Pour la cuisson, faites chauffer une grande poêle sur feu moyen avec 1 cuillère à soupe d’huile d’olive. Déposez les tranches d’aubergine dans la poêle (procédez en deux fois afin que les tranches ne se superposent pas).

	4.Laissez cuire environ 5 minutes les tranches de chaque côté jusqu’à ce qu’elles deviennent translucides et assez cuites pour être roulées. Déposez les aubergines dans une assiette afin qu’elles refroidissent. Salez légèrement et poivrez.

	5.Dans un bol, écrasez le chèvre, ajoutez les tomates séchées ciselées en morceaux, l’huile des tomates, les herbes de Provence et le paprika. Salez et poivrez à votre goût et mélangez.

	6.Déposez une cuillère de farce à chaque extrémité des tranches d’aubergine. Roulez les tranches sur elles-mêmes et piquez-les avec un cure-dent pour les maintenir. Ajoutez un peu de thym frais sur chaque roulé.

	7.Réservez au frais jusqu’au moment de servir.


_ Astuce Grousset _
Vous pouvez remplacer les aubergines par des courgettes et le chèvre par du fromage frais !
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