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[image: ]INTRODUCTION
PARCE QUE NOS VIES TRÉPIDaNTES NE NOUS PERMETTENT PAS DE PERDRE DU TEMPS 
EN CUISINE, NOUS VOUS OFFRONS 100 RECETTES DE CUISINE FRANÇAISE, RAFFINÉES 
OU PLUS SIMPLES, À SAISIR EN UN CLIN D’ŒIL !
Vous avez envie de cuisiner de bons petits plats typiquement français, mais vous 
n'avez pas le temps de déchiffrer 25 lignes de recettes ? Vous voulez bien acheter 
des blettes, mais n’avez aucune idée de ce à quoi cela peut bien ressembler ? 
Vous appréciez déguster de bons petits plats français, mais l’idée de passer 
plus de 30 minutes en cuisine vous refroidit à chaque fois ?
Découvrez donc vite 100 recettes instinctives à comprendre et très faciles 
à préparer, pour vous régaler au quotidien ou émouvoir les papilles de vos invités !
Ici, vous ne trouverez que l’essentiel : additionnez les + et suivez les flèches ; 
aussi sûr que 1 + 1 font 2, ces 100 recettes et vous allez faire des merveilles !
LA FORMULE EST facile : suivez les images,  vous obtiendrez  la recette  : 
bienvenue dans la cuisine de la simplicité !















[image: ]30
minutes
125 g de fromage 
frais
Quelques brins  
de ciboulette
Écraser
Au réfrigérateur
petits roulés  
jambon et fromage frais
Rouler 
délicatement
10 grandes tranches  
de jambon de Bayonne
Couper en 2  
dans le sens  
de la longueur
Étaler  
sur le jambon
ENTRÉES
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[image: ]POUR 20 ROULÉS
PRÉPARATION : 10 MINUTES
RÉFRIGÉRATION : 30 MINUTES
• 125 g de fromage frais (type 
St Morêt® ou Philadelphia®)
• Quelques brins de ciboulette
• 10 grandes tranches de jambon 
de Bayonne















[image: ]4 tranches  
de brioche
½ bloc de foie 
gras cuit
Couper  
en morceaux
Griller Couper en 2
2 c. à soupe de 
confiture de 
figues
1 pincée de fleur 
de sel
2 c. à soupe  
de pistaches
Toasts 
de foie gras
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[image: ]POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 10 MINUTES
CUISSON : 35 MINUTES
• 4 tranches de brioche 
• 2 c. à soupe de confiture 
de figues
• ½ bloc de foie gras cuit
• 2 c. à soupe de pistaches
• 1 pincée de fleur de sel
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minutes
10-12
minutes
250 g de farine
15 cl d’eau
Laisser gonfler 1,5 cm 
d’épaisseur
Papier  
sulfurisé
Mélanger à la main 
ou au batteur
70 g d’olives  
dénoyautées
30 g d’olives 
dénoyautées
Au four à 200°C
1 branche 
de romarin
½ c. à café 
de sel
1 c. à café de 
levure de boulanger 
instantanée
2 c. à soupe 
d’huile
1 c. à soupe 
d’huile
Badigeonner
Fougasse
aux olives
ENTRÉES
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[image: ]POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MINUTES
REPOS : 30 MINUTES
CUISSON : 10-12 MINUTES
• 250 g de farine
• 1 c. à café de levure de 
boulanger instantanée
• 3 c. à soupe d’huile
• 100 g d’olives dénoyautées 
• 1 branche de romarin
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minutes
5
minutes
24 gros  
pruneaux
Au four 
à 180 °C
12 fines tranches 
de poitrine fumée
Couper en 2 Enrouler  
et maintenir avec 
des cure-dents
Retourner Au four 
à 180 °C
Papier 
sulfurisé
pruneaux grillés  
au lard
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[image: ]POUR 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MINUTES
CUISSON : 10 MINUTES
• 24 gros pruneaux dénoyautés 
• 12 fines tranches de poitrine 
fumée 















[image: ]3
minutes
Servir à l’assiette
‹ foie gras
‹ 4 tranches de magret
‹ Mesclun
‹ gésiers et noix
200 g de gésiers 
de canard confits
Faire fondre  
la graisse
Égoutter Couper en morceaux
Vinaigrette
Faire dorer
2 c. à soupe de 
vinaigre de xérès
60 g de cerneaux 
de noix
Mélanger pour 
détacher les sucs
Mesclun
4 tranches de 
foie gras
Couper  
en morceaux
16 tranches de magret 
de canard fumé
salade  
landaise
ENTRÉES 
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[image: ]POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MINUTES
CUISSON : 6 MINUTES
• 200 g de gésiers de canard 
confits
• 4 tranches de foie gras 
de canard de 60 g 
• 16 tranches de magret 
de canard fumé
• 2 c. à soupe de vinaigre de xérès
• 60 g de cerneaux de noix
• Mesclun + vinaigrette
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minutes
100 g de haricots 
verts
Dans l’eau  
bouillante
2 tomates 1 concombre
160 g de thon  
au naturel émietté
1 poivron
1 oignon
8 anchois
8 olives  
noires
Vinaigrette
2 œufs durs
Couper en 4
Laisser refroidir
salade  
niçoise
ENTRÉES
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[image: ]POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MINUTES
CUISSON : 6 MINUTES
• 160 g de thon au naturel
• 100 g de haricots verts
• 2 tomates
• 2 petits concombres
• 1 poivron jaune
• 1 oignon
• 2 œufs 
• 8 anchois
• 8 olives noires
• Vinaigrette
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minutes
5
minutes
S
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e
1 botte d'asperges Dans l’eau  
bouillante
Enlever les parties 
fibreuses
Égoutter
14 tranches de 
poitrine fumée
Enrouler autour 
des asperges
Quelques morceaux 
de beurre
Au four  
à 180 °C
Ciboulette
asperges rÔties 
à la poitrine fumée
ENTRÉES
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[image: ]POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 5 MINUTES
CUISSON : 15 MINUTES
• 1 botte d'asperges 
• 14 tranches de poitrine fumée
• Beurre
• Ciboulette
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minutes
25
minutes
25 cl d’eau
150 g de farine
Hors du feu
Mélanger  
vivement
Laisser tiédir
100 g de beurre 
demi-sel
Porter à ébullition
4 œufs,  
un par un
150 g d’emmental 
râpé
Au four  
à 200 °C
Former des tas
À feu doux 
quelques instants
Gougères 
à l'emmental
ENTRÉES
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[image: ]POUR 24 GOUGÈRES
PRÉPARATION : 15 MINUTES
CUISSON : 30 MINUTES
• 100 g de beurre demi-sel
• 150 g de farine
• 4 œufs 
• 150 g d’emmental râpé















[image: ]15
minutes
40
minutes
200 g de farine
 d’un sachet de 
levure chimique
Beurré et fariné
3 c. à soupe 
d’huile d’olive
120 g de 
mimolette
2 c. à soupe 
de lait
3 œufs
Quelques branches 
de thym frais
1 filet d’huile 
d’olive
2 poivrons
Au four à 180°C
cake aux poivrons  
et à la mimolette
ENTRÉES
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