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De la mozza 
et 4 autres 
ingrédients 
au 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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QUOI ?
Encore ?! »
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+ sel, poivre  
et huile d’olive
1c. à soupe de basilic 
ciselé + quelques feuilles1oignon émincé  
25cl de sauce tomate 
4escalopes de poulet
POUR 4 PERSONNES  PRÉPARATION : 10 MIN  CUISSON : 25 MIN
1boule de mozzarella  
en tranches ﬁnes
POULET GRATINÉ
  
à la mozzarella et sauce tomate
1 .  Préchauffez le four à 200°C, sur la position gril. Faites chauffer un ﬁlet d’huile 
d’olive dans une sauteuse et faites-y dorer les escalopes de poulet à feu vif 3min 
de chaque côté. Réservez.
2 .  Faites revenir l’oignon 5min dans la même sauteuse. Ajoutez les escalopes de poulet, 
le basilic, la sauce tomate, du sel et du poivre. Laissez moter 10min à feu doux.
3 .  Placez les escalopes de poulet dans un plat à gratin, versez la sauce tomate 
etrépartissez les tranches de mozzarella dessus. Enfournez pour 4min. Servez 
parsemé de feuilles de basilic.
















[image: ]Il est 19 heures, vous rentrez d’une longue journée de travail. 
À peine avez-vous 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!
De la mozzarella ou de la feta avec 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 la famille! 

Un petit plat appétissant 
pour régaler toute la tribu!
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+ huile d’olive
Quelques feuilles 
de basilic 
1tomate coupée en ﬁnes 
rondelles
10tranches ﬁnes 
de chorizo
1 baguette
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10-12 MIN
1boule de mozzarella 
en tranches
BAGUETTE HASSELBACK
 
à la mozzarella
1 . Préchauffez le four à 200°C. Entaillez la baguette tous les 
2cm, puis arrosez-la d’un ﬁlet d’huile d’olive. Glissez dans 
chaque entaille en alternant des tranches de mozzarella, 
dechorizo et des rondelles de tomate.
2 . Enfournez pour 10 à 12min, puis parsemez de basilic 
aumoment de servir.
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+ sel, poivre
4c. à café de ciboulette 
ciselée12cl de crème liquide 
4tranches de jambon 
émincées 
4œufs 
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 15 MIN
4portions individuelles 
de Boursin® 
ŒUFS COCOTTE
 
AU BOURSIN®
 
et au jambon
1 . Préchauffez le four à 180°C. Répartissez le jambon et le Boursin® dans 
quatreramequins. Ajoutez la crème liquide par-dessus, puis salez et poivrez.
2 . Séparez les blancs des jaunes et réservez les jaunes entiers. Versez le blanc 
dans chaque ramequin. Placez-les dans un plat allant au four et versez 
del’eau à mi-hauteur des ramequins pour une cuisson au bain-marie.
3 . Enfournez pour 10min, puis ajoutez les jaunes. Poursuivez la cuisson 5min, 
les blancs doivent être bien cuits et les jaunes encore coulants. Parsemez 
deciboulette ciselée.
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+ sel, poivre 
et huile d’olive
8feuilles de brick2c. à café de curry 
1oignon émincé 
250g de ﬁlets de poulet 
émincés
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 20 MIN CUISSON : 18 MIN
50g de fromage frais 
type St Môret®
SAMOUSSAS 
AU FROMAGE FRAIS 
et au poulet curry
1 . Préchauffez le four à 180°C. Dans une sauteuse, faites 
chauffer un ﬁlet d’huile et faites-y revenir l’oignon 3 min. 
Ajoutez le poulet et faites-le cuire 5 min. 
2 . Hachez le poulet et l’oignon avec le fromage frais et le curry 
aﬁn d’obtenir une farce homogène. Salez et poivrez.
3 . Coupez les feuilles de brick en deux, repliez la moitié de 
chaque demi-feuille sur elle-même, puis garnissez de farce 
etprocédez au pliage des samoussas. Enfournez pour 10min.
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+ sel, poivre 
et huile d’olive
40g de parmesan 
en copeaux
100g de pousses 
d’épinards
2escalopes de poulet 
en dés
250g de pâtes 
(farfalle, penne…)
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10 MIN
100g de ricotta 
SALADE DE PÂTES
 
à la ricotta, poulet et épinards
1 . Faites cuire les pâtes à l’eau bouillante salée selon 
lesindications du paquet. Égouttez et laissez refroidir.
2 . Faites dorer le poulet 8min dans une poêle avec un ﬁlet 
d’huile d’olive.
3 . Mélangez les pâtes, le poulet, la ricotta, les épinards et 
le parmesan. Salez et poivrez. Servez assaisonné avec 
lavinaigrette.
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POULET GRATINE

a la mozzarella et sauce tomate

POUR 4 PERSONNES PREPARATION :10 MIN CUISSON : 25 MIN

¢ ﬁﬂ

1 boule de mozzarella
en tranches fines 4 escalopes de poulet 25 cl de sauce tomate

+sel, poivre
et huile diolive

1c.2 soupe de basilic
1 oignon émincé ciselé + quelques feuilles

1. Préchauffez le four & 200 °C, sur la position gril. Faites chauffer un filet dhuile
dolive dans une sauteuse et faites-y dorer les escalopes de poulet a feu vif 3 min
de chaque coté. Réservez.

2. Faites revenir foignon 5 min dans la méme sauteuse. Ajoutez les escalopes de poulet,
le basilic, la sauce tomate, du sel et du poivre. Laissez mijoter 10 min a feu doux.

3. Placez les escalopes de poulet dans un plat a gratin, versez la sauce tomate
et répartissez les tranches de mozzarella dessus. Enfournez pour 4 min. Servez
parsemé de feuilles de basilic.
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