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Des​ ​patates​ ​
et​ ​4​ ​ingrédients​ ​
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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[image: ]Il​ ​est​ ​19​ ​heures,​ ​vous​ ​rentrez​ ​d’une​ ​longue​ ​journée​ ​de​ ​travail.​ ​
À​ ​peine​ ​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!
Des​ ​patates​ ​alliées​ ​à​ ​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​ ​
votre​ ​famille!​ ​
DÉSORMAIS,​ ​VOUS​ ​SAVEZ​ ​CE​ ​QU’ON​ ​MANGE​ ​CE​ ​SOIR!
Un​ ​petit​ ​plat​ ​appétissant​ ​
pour​ ​régaler​ ​toute​ ​la​ ​tribu!
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+​ ​sel,​ ​poivre​ ​
et​ ​huile​ ​d’olive
10​ ​tomates​ ​séchées​ ​
enlamelles
100​ ​g​ ​de​ ​pousses​ ​
d’épinards
100​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​
encopeaux
6​ ​tranches​ ​de​ ​jambon​ ​cru​ ​
ciselées
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​PRÉPARATION​ ​:​ ​15​ ​MIN​ ​CUISSON​ ​:​ ​20​ ​MIN
800​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
grenaille
SALADE​ ​
DE​ ​POMMES​ ​DE​ ​TERRE​ ​
à​ ​l’italienne
1​ ​.​ ​Faites​ ​cuire​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​20min​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​
d’eau​ ​bouillante​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​tendres,​ ​puis​ ​
laissez​ ​refroidir.
2​ ​.​ ​Coupez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​deux,​ ​puis​ ​mélangez-les​ ​
avec​ ​le​ ​jambon​ ​cru,​ ​le​ ​parmesan,​ ​les​ ​pousses​ ​d’épinards​ ​
et​ ​les​ ​tomates​ ​séchées.
3​ ​.​ ​Assaisonnez​ ​avec​ ​l’huile​ ​des​ ​tomates​ ​séchées,​ ​du​ ​sel​ ​
et​ ​du​ ​poivre.
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+​ ​sel,​ ​poivre​ ​
et​ ​huile​ ​d’olive
10​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide200​ ​g​ ​de​ ​lardons
1​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​
depoule
1​ ​poireau​ ​émincé
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​PRÉPARATION​ ​:​ ​10​ ​MIN​ ​CUISSON​ ​:​ ​20​ ​MIN
2​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
en​ ​dés
VELOUTÉ​ ​
DE​ ​POMMES​ ​DE​ ​TERRE​ ​
au​ ​poireau
1​ ​.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​mettez​ ​les​ ​dés​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​
le​ ​poireau​ ​et​ ​le​ ​cube​ ​de​ ​bouillon.​ ​Recouvrez​ ​d’eau.​ ​Faites​ ​
cuire​ ​20​ ​min.
2​ ​.​ ​Mixez​ ​le​ ​tout,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​liquide.
3​ ​.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​lardons​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​antiadhésive.​ ​
Parsemez-en​ ​le​ ​velouté​ ​avant​ ​de​ ​servir.
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+​ ​sel,​ ​poivre​ ​
et​ ​huile​ ​d’olive
1​ ​gousse​ ​d’ail90​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
6​ ​tranches​ ​de​ ​jambon​ ​cru
100​ ​g​ ​de​ ​roquette
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​PRÉPARATION​ ​:​ ​10​ ​MIN​ ​CUISSON​ ​:​ ​45​ ​MIN
800​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
grenaille
POMMES​ ​DE​ ​TERRE​ ​GRENAILLE,​ ​
PESTO​ ​DE​ ​ROQUETTE​ ​
et​ ​jambon​ ​cru
1​ ​.​ ​Dans​ ​une​ ​cocotte,​ ​faites​ ​cuire​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
avec​ ​un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​à​ ​couvert:​ ​5min​ ​à​ ​feu​ ​vif​ ​en​ ​remuant​ ​
pour​ ​les​ ​colorer,​ ​puis​ ​40min​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​en​ ​remuant​ ​
régulièrement.
2​ ​.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​mixez​ ​la​ ​roquette,​ ​le​ ​parmesan,​ ​
l’ail​ ​pressé​ ​et​ ​10​ ​cl​ ​d’huile.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.
3​ ​.​ ​Servez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​avec​ ​le​ ​pesto​ ​et​ ​le​ ​jambon​ ​cru​ ​
eloché.
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POMMES DE TERRE GRENAILLE,

PESTO DE ROQUETTE

et jambon cru

POUR 4 PERSONNES PREPARATION:10 MIN CUISSON :45 MIN

800 g de pommes de terre

u grenaille

100 g de roquette 6 tranches de jambon cru

+sel,poivre
et huile d'olive

90 g de parmesan rapé 1 gousse d'ail

1. Dans une cocotte, faites cuire les pommes de terre
avec un filet dhuile & couvert : 5 min & feu vif en remuant
pour les colorer, puis 40 min & feu doux en remuant
régulierement.

2. Pendant ce temps, mixez la roquette, le parmesan,
il pressé et 10 ¢l dhuile. Salez et poivrez.

3. Servez les pommes de terre avec le pesto et le jambon cru
effiloché.
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