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Apéritifs
Brochettes de bœuf au fromage
Boulettes de veau aux épinards
Oignons farcis au bœuf
Moules au comté et au chorizo
Salade de poulpe grillé
Calamars mayo au citron vert
Couteaux grillés en persillade
Brochettes de crevettes panées au wasabi
Brochettes de légumes
Galettes de pommes de terre au fromage
Artichauts poivrades farcis au chèvre
Champignons de Paris laqués
Pois chiches croustillants aux épices
Toasts d’aubergine aux tomates cerises
Garlic bread grillé


Brochettes de bœuf au fromage
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min ⁄ Cuisson : 5 min


300 g de carpaccio de bœuf
1 petit morceau de gingembre râpé
2 c. à soupe de sauce soja sucrée
150 g de cantal
1 tige de citronnelle émincée
+
1 c. à soupe d’huile d’olive
Graines de sésame
1 tige de cive ciselée

[image: ]1 Coupez le cantal en rectangles. Enveloppez-les de carpaccio, puis enfilez-les sur des piques en bois.
2 Mélangez le gingembre et la citronnelle avec la sauce soja.
3 Faites dorer les brochettes à la plancha 5 min avec un filet d’huile. Servez aussitôt avec la sauce, parsemé de sésame et de cive.
pour recevoir


Boulettes de veau aux épinards
POUR 6 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 10 min


600 g de veau haché
80 g de gorgonzola
2 œufs
70 g de pousses d’épinards
50 g de farine
+
100 g de chapelure

1 Mixez la viande avec les épinards et le gorgonzola. Salez et poivrez. Formez des boulettes de la taille d’une noix.
2 Roulez-les dans la farine, puis dans les œufs battus et enfin dans la chapelure.
3 Faites-les dorer à la plancha 10 min avec un filet d’huile.
pour recevoir




  Toute reproduction ou représentation intégrale ou partielle, par quelque procédé que ce soit, du texte et/ou de la nomenclature contenus dans le présent ouvrage, et qui sont la propriété de l’Éditeur, est strictement interdite. L’analyse automatisée de l’œuvre visant à extraire des informations, notamment sur les constantes, les tendances et les corrélations, conformément au III de l’article L.122-5-3 du code de la propriété intellectuelle, est interdite.

  Crédits des recettes

    Vincent Amiel : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14 ; Blandine Boyer : 1 ; Audrey Cosson : 1, 2, 3, 4, 5, 6 ; Elise Delprat-Alvares : 1, 2 ; Marine Durand : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15 ; Alexandre Hurson : 1, 2, 3, 4 ; Béatrice Lagandré : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 ; Delphine Lebrun : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 ; Vincent Leonetti : 1, 2, 3, 4, 5, 6 ; Jean-François Mallet : 1, 2, 3, 4, 5 ; Géraldine Olivo : 1 ; Quitterie Pasquesoone : 1 ; Franck Schmitt : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 ; Fonds Larousse : 1.

  Crédits des photographies

    Aimery Chemin : 1 ; Amandine Honegger : 1, 2, 3, 4, 5 ; Ch. D. : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 ; Sophie Dumont : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28 ; Jean-François Mallet : 1, 2, 3 ; Myrian Gauthier-Moreau : 1 ; Claire Payen : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ; Olivier Ploton : 1 ; Franck Schmitt : 1, 2, 3, 4, 5, 6 ; Fabrice Veigas : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20.

  Direction de la publication : Isabelle Jeuge-Maynart et Ghislaine Stora

    Direction éditoriale : Émilie Franc et Julie Martin

    Direction artistique : Géraldine Lamy

    Édition : Ewa Lochet

    Couverture : Paul Godot

    Informatique éditoriale : Philippe Cazabet

    Mise en pages : Les PAOistes

    Fabrication : Marina Dartigues Plum

  Copyright : Larousse 2026

  Fabriqué par les Éditions Larousse

    21 rue du Montparnasse – 75006 Paris

    livres-larousse@larousse.fr

  ISBN : 978-2-03-609424-6


OPS/nav.xhtml


    

      Sommaire



      

        		

          Page de titre

        



        		

          Apéritifs

        



        		

          Page de Copyright

        



      



    

    

      Pagination de l'édition papier



      

        		

          1

        



        		

          2

        



        		

          4

        



        		

          5

        



        		

          6

        



        		

          7

        



        		

          8

        



      



    

    

      Guide



      

        		

          Couverture

        



        		

          Viva la plancha !

        



        		

          Début du contenu

        



      



    

  

OPS/images/2016_11_APERO_PLANCHA_LAROUSSE0428_copie.jpg





OPS/cover/cover.jpg
100 MEILLEURES RECETTES

INRATABLES !

LAROUSSE





OPS/cover/pagetitre.jpg
LES MEILLEURES RECETTES 'J

INRATABLES ..

iu !

LAROUSSE





