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Depuis 50 ans‚ la Maison LE MARQUIER fait perdurer 
ses valeurs de la première heure : convivialité‚ partage 
et excellence. 
Attachée à des engagements socio-environnementaux 
forts‚ l’entreprise est ﬁère de concevoir et de fabriquer 
des barbecues‚ planchas et accessoires de cheminée 
certiﬁés Origine France Garantie. Ce savoir-faire 
précieux est exercé par 80 salariés passionnés‚ qui 
fabriquent des produits d’excellence dans un atelier 
de 7 000 m
2
 aux portes de Bayonne. Depuis 2020‚ 
les planchas LE MARQUIER sont garanties à vie‚ 
un gage supplémentaire de qualité. 
Les premiers appareils de cuisson LE MARQUIER sont 
arrivés sur le marché dans les années 1990. Depuis‚ 
la marque a développé toute une gamme de planchas 
électriques ou à gaz alliant modernité et design. 
Saine‚ simple‚ saisissante et savoureuse : telles sont 
les promesses de la cuisine à la plancha. Révéler les 
saveurs d’une pièce de viande‚ cuisiner un wok de 
légumes‚ snacker un poisson… Les possibilités sont 
inﬁnies. Sa facilité d’utilisation fera de la plancha votre 
meilleure alliée. Elle s’invitera lors des grandes tablées 
comme pour des repas plus intimes. Entre amis‚ 
en famille ou en couple‚ la cuisine à la plancha 
est synonyme de bonne humeur et de convivialité.
LA VIE EST BELLE : 
SAVOURONS-LA !
















[image: ]LA PLANCHA, 
UN APPAREIL 
TOUT-TERRAIN
Pendant longtemps, la plancha, c’était LE truc des fêtes 
et des saveurs du Sud-Ouest. Kermesses, troisièmes 
mi-temps, férias… autant d’occasions pour se régaler 
et faire la fête autour de cette grande planche 
à cuisiner ! Heureusement, il n’y a pas que là-bas 
qu’on connaît la convivialité, et l’appareil a su évoluer 
et faire son chemin jusqu’à nous. La plancha est entrée 
dans les cuisines de nos restaurants, mais aussi chez 
nous ! Chef ou pas chef, du Sud ou du Nord, on peut 
désormais tous en proﬁter.
À l’intérieur, à l’extérieur, été comme hiver, tentez 
d’abord, pour ne pas trop la dépayser, les calamars 
grillés, les poivrons et le chorizo. Vous pourrez ensuite 
– et c’est là que ça devient vraiment intéressant –, 
y faire cuire toutes sortes de produits. 
Vous allez vous en rendre compte rapidement : 
avec la plancha, on peut préparer tout ce qu’on aime 
très simplement, des plats les plus basiques aux plus 
élaborés ! Une belle entrecôte de bœuf marinée 
avec des pommes de terre rôties, un ﬁlet de bar grillé 
sur peau, mais aussi du tofu et des légumes glacés 
en brochettes, de la pizza et bien sûr… des croquettes 
au maroilles ! Ça marche aussi avec le sucré : des fruits 
de saison rôtis ou grillés, un crumble ou encore 
du pain perdu pour le goûter des enfants. La plancha, 
on peut vraiment s’en servir de l’apéritif au dessert. 
Je ne connais aucun autre appareil qui puisse rivaliser 
avec elle !
Un détail qui n’en est pas un pour moi : son entretien 
est super facile. Entre nous, avoir à ne nettoyer qu’une 
seule plaque au lieu de tout une panoplie de casseroles 
et de poêles, c’est autant de temps de gagné autour 
de la table !
Vous trouverez dans les pages suivantes mes recettes 
testées et approuvées à la maison pour vous mettre 
le pied à l’étrier… À vous ensuite d’inventer les vôtres ! 
Vous avez du pain sur la plancha !
Camill Delcroi
















[image: ]














[image: ]














[image: ]À L’HEURE
DE L’APÉRO

12 Mini-bruschettas 
 tomates-mozzarella
14 Croquettes de maroilles 
18 Samossas petits pois, 
 feta et citron 
20 Boulettes de poulet 
 tsukune
22 Crab cakes, mayonnaise, 
 coriandre et citron vert 
26 Magret de canard au balsamique 
 et pickles de cerises 
30 Mini-croque-monsieur 
 chèvre, viande des Grisons et gues
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• À L’HEURE DE L’APÉRO •
MINI-BRUSCHETTAS 
TOMATES-MOZZARELLA
1 . Coupez les tomates en petits dés et mélangez-les 
avec l’huile, le basilic ciselé, les pignons de pin, 
l’oignon haché, du sel et du poivre. Coupez 
la mozzarella en ﬁnes tranches. 
2 . Faites chauffer la plancha 5 min à feu vif, puis 
baissez légèrement la température. Huilez la plaque 
et faites toaster le pain 1 min de chaque côté. 
3 .Garnissez les toasts du mélange aux tomates. 
Faites griller la mozzarella rapidement à même 
la plancha, puis répartissez-la sur les bruschettas 
et servez aussitôt.
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 10 MIN
PouPou 
 12 uschea12 uschea
 
12 petites tranches 
de pain de mie
5 tomates multicolores
150 g de mozzarella
4 c. à soupe d’huile d’olive 
 + pour la plancha
1 bouquet de basilic
20 g de pignons de pin
1 oignon nouveau
Fleur de sel et poivre
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• À L’HEURE DE L’APÉRO •
CROQUETTES 
DE MAROILLES
1 . Séparez les feuilles d’endives. Réservez au frais. 
Coupez le fromage en cubes d’au moins 1,5 cm 
de côté. 
2 . Préparez 3 assiettes contenant respectivement 
la farine, les œufs battus et la chapelure. Passez 
chaque morceau de fromage dans la farine, puis 
dans les œufs et enﬁn dans la chapelure. Passez-les 
de nouveau dans les œufs, puis dans la chapelure 
en prenant soin de bien les enrober. 
3 .Faites chauffer la plancha 5 min à feu vif. Huilez 
la plaque généreusement et faites colorer 
les croquettes 30 s de chaque côté.
4 .Placez les croquettes sur les feuilles d’endives, 
parsemez de ciboulette ciselée et servez avec 
des piques à brochettes. 
Astuces 
Placez le fromage 20 min au congélateur pour qu’il soit plus 
facilement manipulable s’il fait chaud. Pour une variante plus 
régionale encore, vous pouvez utiliser du pain d’épice réduit en 
miettes en guise de panure. 
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 10 MIN
USTENSILE : PIQUES À BROCHETTES
PouPou 
4 personne4 personne
 
1 maroilles 
2 petites endives rouges
60 g de farine
3 
œ
ufs
150 g de chapelure
Ciboulette
Huile neutre pour la plancha
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