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Envie d’hiberner bien au chaud dans son home sweet home ? De buller 
sans vergogne aussi longtemps qu’il vous plaira ? De s’adonner à des 
petites joies toutes simples loin de la fureur du monde ? Remeez à 
demain les bonnes résolutions, les séances d’abdos-fessiers et autres 
bouillons détox sans culpabiliser une seule seconde : l’heure est au 
bien-être et à la gourmandise décomplexée. Quel bonheur de prendre 
- enﬁn ! - le temps de concocter un apéro romantique au coin du feu, 
de savourer un goûter réconfortant après une virée au grand air, de 
sublimer un dimanche matin par un bon petit-déjeuner au lit, 
de faire mijoter pendant des heures un délicieux petit plat 
pour ceux qu’on aime, de sentir une irrésistible odeur 
de cuisine envahir petit à petit la maison. Votre 
agenda est totalement vide pour les heures à 
venir, vous avez allumé des bougies aux 
quatre coins de la maison, enﬁlé une 
tenue ultra-confortable et choisi la 
recee idéale pour réchauﬀer les 
cœurs : 3, 2, 1, savourez (en mode 
cocooning, bien sûr ) ! 
DEL’INTERÊT 
 DE RESTER 
DANS LE CANAPÉ
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La perspective de ne pas quier la maison pendant plusieurs heures sans rien faire (d’utile, 
de rentable, de nécessaire…), c’est comme le saut à l’élastique : un fantasme pour certains, 
un cauchemar pour d’autres. Et vous, où en êtes-vous côté cocooning ?
TESTÉVALUEZVOTREBESOINDECOCOONING 
1) Pour vous, la sieste, c'est...
 a) Un moment très sympa que vous vous accordez le plus souvent possible.
 
 b) Un rêve que vous n’avez jamais réalisé (vos cernes en témoignent). 
c) Avant le CP, une obligation ; après, une perte de temps.
2) Quel est le plat que vous aimez concocter à vos amis ?
 a) Un bœuf à la bière qui mijote longtemps, longtemps !
 
b) Vous n’avez malheureusement pas le temps de cuisiner.
 
c) Des noodles en sachet (vous ne comprenez pas que l’on puisse consacrer plus de 8 min à un repas).
3) Une journée à la maison à ne rien faire, c'est...
 a) Une belle occasion de revenir à l’essentiel et de vous faire du bien.
 
 b) De la science-fiction : vous êtes débordée et ça n’arrive jamais.
 
c) La déprime assurée, car vous ne vous sentez bien que dans l’action.
4) Vous pourriez comparer votre home sweet home à...
 a) Un nid, l’endroit douillet où vous vous ressourcez.
 
 b) Un hôtel de charme : vous adorez, mais vous n’y êtes que pour dormir.
 
c) Un placard, l’endroit où vous rangez vos affaires et basta.
5) Selon vous, qu'est-ce que le hygge ?
 a) Un art de vie suédois enthousiasmant qui célèbre le plaisir de rester chez soi.
 
b) Un meuble de rangement vendu par une célèbre enseigne suédoise.
 
 c) Jamais entendu parler. 
Vous avez un maximum de a) : Le farniente en chaussees n’a aucun secret pour vous, alors 
vous n’avez plus qu’à plonger dans cet ouvrage pour y dégoter les recees qui ponctueront 
à la perfection vos journées détente. Notre suggestion : le chocolat chaud p.170.
Vous avez un maximum de b) : En matière de cocooning, vous êtes croyante mais non pratiquante ! 
Pourtant, il suﬃrait de quelques heures volées à votre vie trop remplie pour que vous 
(re)découvriez les joies de la maison. On y croit ! Notre suggestion : le poulet rôti p. 80.
Vous avez un maximum de c) : La perspective d’être inactive ne serait-ce qu’une journée vous colle 
des boutons ? Vous ne vous êtes pas assise sur votre canapé depuis 2014 ? OK. Le cocooning, ce 
sera dans une autre vie. Mais, en aendant, piochez parmi les recees qui vous donneront la pêche 
pour poursuivre votre course eﬀrénée. Notre suggestion : le granola sarrasin et superfood p. 182. 
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Apéro au coin du feu
• 1 boule de pain de campagne 
aux noix
• 3 boules de mozzarella di Bufala 
en fines tranches
• 4 tranches de jambon aux herbes 
en lamelles 
• 10 petits champignons de Paris 
émincés en fines tranches
• 1 filet d’huile d’olive
• poivre du moulin
1. Préchauﬀez le four à 200 °C. Faites revenir les 
tranches de champignons à la poêle dans l’huile d’olive.
2. Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la 
base. Répartissez les tranches de champignons, de 
mozzarella et les lamelles de jambon dans les fentes du 
pain.
3.Poivrez, enveloppez le pain dans du papier d’aluminium 
et enfournez-le 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 
5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.
4 PERSONNES
PRÉPARATION: 15 MIN
CUISSON: 25 MIN
PAINHÉRISSON 
reine blanche
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Apéro au coin du feu
10
Pour la pâte à pain
• 500 g de farine
• 20 g de levure fraîche
• 25 cl d’eau tiède
• 10 g de sel
Pour la garniture
• 1 vacherin
• 3 cuill. à soupe de miel de romarin
• sel et poivre du moulin
1. Préparez la pâte à pain. Délayez la levure dans la moitié 
de l’eau et ajoutez 2 cuill. à soupe de farine. Mélangez 
et laissez reposer 30 min. Placez le reste de la farine et 
le sel dans la cuve d’un batteur, puis ajoutez-y la levure 
en mélangeant. Incorporez petit à petit le reste d’eau 
et pétrissez 10 min. Couvrez d’un torchon et laissez 
gonﬂer dans un endroit tiède 3 h, puis rabattez la pâte 
et détaillez-la en 20 boules.
2. Déposez le vacherin sur une plaque recouverte de 
papier sulfurisé. Placez les boules de pâte autour. 
Laissez reposer 20 min dans un endroit tiède.
3.Préchauﬀez le four à 250 °C. Tracez des croisillons 
sur le fromage, versez au centre le miel, salez, poivrez 
et enfournez 20 à 30 min.
4 PERSONNES
PRÉPARATION: 25 MIN
REPOS: 3 H 50
CUISSON: 20 À 30 MIN
SOLEIL 
au vacherin
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Apéro au coin du feu
• 500 g de pâte à pain (voir p.10)
• 2 camemberts
• 8 feuilles de sauge
• 1 branche de romarin
• 2 cuill. à soupe de sirop d’érable
• sel et poivre du moulin
1. Formez 8 boules de pâte à pain. 
2. Coupez un camembert en 8, puis ôtez la croûte. 
Étalez chaque boule de pâte, puis déposez une part de 
camembert au centre et refermez.
3.Déposez le second camembert sur une plaque 
recouverte de papier sulfurisé. Placez les boules de 
pâte autour et laissez reposer 20 min dans un endroit 
tiède.
4.Préchauﬀez le four à 250 °C. Tracez des croisillons 
sur le fromage, ajoutez les herbes et versez le sirop 
d’érable. Salez, poivrez et enfournez 20 à 30min.
4 PERSONNES
PRÉPARATION: 25 MIN
REPOS: 3 H 50
CUISSON: 20 À 30 MIN
COURONNE
au camembert
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Apéro au coin du feu
14
• 1 baguette de pain de seigle
• 100 g de cheddar râpé 
• 100 g d’allumettes de bacon 
• 1/2 oignon rouge en lamelles
• 3 œufs
• 10 cl de crème liquide entière
• 2 cuill. à café de moutarde
• 2 cuill. à café d’huile d’olive
• sel et poivre du moulin
1. Découpez le dessus de la baguette et retirez un peu de 
mie. Faites revenir l’oignon et le bacon.
2. Dans un saladier, battez les œufs en omelette, puis 
ajoutez la crème et la moutarde. Salez et poivrez.
3.Garnissez la baguette du mélange aux œufs. Répar-
tissez l’oignon et le bacon, puis le cheddar. Enfournez
15 min à 180 °C. Coupez en tranches et dégustez.
4 À 6 PERSONNES
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 20 MIN
BAGUETTE 
cheddar et bacon
• 1 baguette de campagne
• 1 oignon émincé
• 120 g de lardons
• 2 cuill. à soupe de vin blanc 
(facultatif)
• 15 cl de crème fraîche épaisse
• 100 g de gruyère râpé
• 1 cuill. à soupe d’huile d’olive
• sel et poivre du moulin
1. Découpez le dessus de la baguette et retirez un peu 
de mie. Faites revenir l’oignon et les lardons. Déglacez 
avec le vin, puis laissez frémir quelques instants. 
Ajoutez la crème et mélangez. Salez et poivrez.
2. Garnissez la baguette de cette préparation et 
saupoudrez de gruyère. Enfournez 15 min à 180 °C. 
Coupez en tranches et dégustez.
4 À 6 PERSONNES
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 20 MIN
BAGUETTE 
ammekueche
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Apéro au coin du feu
• 500 g de pâte à pain (voir p. 10)
• 250 g de mozzarella
• 3 gousses d’ail
• 1 bouquet de persil
• 4 cuill. à soupe d’huile d’olive
1. Préchauﬀez le four à 180 °C. Beurrez et farinez un 
moule à cake. Coupez la mozzarella en rondelles. Mé-
langez l’ail et le persil hachés avec l’huile. 
2. Formez 5 petites boules de pâte à pain de 100 g en-
viron chacune. Dans le moule, alternez une boule de 
pâte, un peu de persillade et de la mozzarella jusqu’à 
épuisement des ingrédients. Enfournez 20 à 25 min. 
6 PERSONNES
PRÉPARATION: 15 MIN
CUISSON: 20 À 25 MIN
PAINPERSILLÉ 
à la mozza
• 140 g de roquefort 
• 3 œufs 
• 180 g de farine
• 2 poires
• 10 cl de crème liquide entière
• 1 sachet de levure chimique
• 2 poignées de noix
• poivre du moulin
1. Préchauﬀez le four à 180 °C. Beurrez et farinez un 
moule à cake. Dans un grand saladier, mélangez les 
œufs avec la farine, la crème, la levure et poivrez.
2. Coupez le roquefort et les poires épluchées en cubes. 
Concassez les noix. Incorporez le tout. Versez la 
préparation dans le moule et enfournez 40min. 
6 PERSONNES
PRÉPARATION: 15 MIN
CUISSON: 40 MIN
CAKEROQUEFORT
et poires
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Apéro au coin du feu
• 300 g de pâte à pizza 
• sel
Pour la garniture
• 6 tranches fines de speck 
• 100 g de mascarpone
• 200 g de mozzarella coupée 
 
en tranches
• 1/2 poignée de noix de pécan
Pour la sauce tomate
• 100 g de tomates concassées 
en conserve
• 1 cuill. à café d’origan séché
• 2 cuill. à soupe d’huile d’olive
1. Préchauﬀez le four à 250 °C. Préparez la sauce 
tomate en mélangeant les tomates avec l’origan, l’huile 
et une bonne pincée de sel.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque à partir du centre 
pour obtenir un bord un peu plus haut.
3.Versez la sauce tomate au centre et étalez-la, puis 
enfournez 8 min. Ajoutez le mascarpone, la mozzarella 
et poursuivez la cuisson 3 min jusqu’à ce que le fromage 
soit fondu.
4.Juste avant de servir, déposez les tranches de speck 
sur la pizza et parsemez des noix de pécan concassées.
8 PERSONNES
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 11 MIN
PIZZASPECK
et mascarpone
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Apéro au coin du feu
• 300 g de pâte à pizza
Pour la garniture
• 1 cuisse de canard confit 
• 100 g de bleu de brebis 
• 300 g de mozzarella
• 3 cuill. à soupe de vinaigre 
balsamique blanc
• 1 cuill. à soupe de sucre en poudre
• 1 échalote
• sel et poivre du moulin
Pour la sauce tomate
• 100 g de tomates concassées 
en conserve
• 1 cuill. à café d’origan séché
• 2 cuill. à soupe d’huile d’olive
1. Préchauﬀez le four à 250 °C et glissez dedans une 
grande plaque à pizza rectangulaire.
2. Préparez la sauce en mélangeant les tomates avec 
l’origan, l’huile d’olive et une bonne pincée de sel.
3.Coupez la mozzarella en ﬁnes tranches et le bleu en 
petits morceaux. Faites chauﬀer le canard à la poêle ou 
au four. Retirez la peau et eﬃlochez la chair. Mettez le 
vinaigre à bouillir avec le sucre et versez sur l’échalote 
coupée en quatre. Laissez mariner 5 min.
4.Étalez la pâte sur la plaque à pizza à partir du centre 
pour obtenir un bord un peu plus haut.
5. Versez la sauce tomate au centre et étalez-la, puis 
enfournez 8 min.
6.Ajoutez les tranches de mozzarella, le canard eﬃloché, 
les morceaux de bleu et l’échalote égouttée. Poursuivez 
la cuisson 3 min, jusqu’à ce que la mozzarella soit 
fondue. Poivrez juste avant de servir.
8 PERSONNES
PRÉPARATION: 40 MIN
CUISSON: 11 MIN
PIZZA 
canard cont
ETBLEUDEBREBIS
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Apéro au coin du feu
• 4 grands pains à burger 
• 2 steaks hachés 
• 2 tranches de cheddar
• huile d’olive 
• ketchup 
1. Formez 8 mini-steaks. Coupez les tranches de fromage 
en quatre. À l’aide d’un emporte-pièce de 4 cm de 
diamètre, découpez 4 mini-pains dans chaque pain. 
2. Faites griller les steaks dans un peu d’huile à la poêle. 
Posez un carré de fromage sur chacun d’eux pour qu’il 
commence à fondre. 
3.Sur chaque base de pain, déposez un peu de ketchup 
et un steak avec du fromage. Refermez avec un pain et 
maintenez avec une pique en pressant bien le burger. 
Vous pouvez agrémenter vos burgers de rondelles de 
tomate ou de feuilles de salade.
4 À 6 PERSONNES 
PRÉPARATION: 10 MIN 
CUISSON: 4 MIN
MINI-BURGERS
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