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Envie de retrouver les saveurs des bons petits plats de votre grand-mère, 
mais vous manquez de temps pour vous replonger dans les grimoires 
culinaires ? 
Découvrez 100 recettes inratables de la bonne cuisine française, avec peu 
d’ingrédients et des étapes simpliﬁées ! Réalisez les plus grands classiques 
du terroir en un tour de main, et redécouvrez les spécialités de vos régions : 
plats gourmands mijotés, rôtis du dimanche, fondues à partager, gratins 
malins et desserts régressifs… Replongez en enfance en un clin d’œil, 
et en une bouchée !
Dites adieu aux longues soirées en cuisine et aux levers aux aurores pour 
préparer les retrouvailles en famille ! 
Vous avez entre les mains LE livre pour des repas conviviaux en toute 
simplicité !
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classique
2 C. À SOUPE D’HUILE 
D’OLIVE
1 OIGNON COUPÉ 
EN QUATRE
1 GROS BOUQUET D’HERBES 
MÉLANGÉES
1 POULET FERMIER 
(1,8 KG ENVIRON)
20 G DE BEURRE
5 MIN 1 H 20
6
1. Mettez le beurre, les 
herbes et l’oignon 
dans le poulet, salez et 
poivrez. Badigeonnez 
le poulet d’huile, 
déposez-le sur une 
cuisse dans un plat 
allant au four, puis 
enfournez pour 20 min 
à 200 °C. 
2. Retournez-le sur l’autre 
cuisse et poursuivez 
la cuisson 20 min. 
Posez-le ensuite 
le blanc vers le haut 
et terminez la cuisson 
30 min. En cours de 
cuisson, arrosez-le 
régulièrement de son 
jus. Sortez le poulet 
du plat et emballez-le 
d’aluminium.
3. Baissez le four à 
180 °C. Videz la graisse 
du plat, ajoutez 10 cl 
d’eau, raclez le plat et 
enfournez de nouveau 
10 min, jusqu’à ce que 
la sauce épaississe.
Servez le poulet 
couché sur un lit 
d’herbes avec la sauce.
POULET RÔTI
DU DIMANCHE
 6
VIANDES
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8 OIGNONS NOUVEAUX 
COUPÉS EN DEUX
20 CL DE CRÈME LIQUIDE 
ENTIÈRE
250 G DE CHAMPIGNONS 
DE PARIS COUPÉS EN DEUX
350 G DE LÉGUMES 
NOUVEAUX MÉLANGÉS
4 ESCALOPES DE VEAU
ET AUSSI UN PEU DE…
BEURRE (30 G)
VIN BLANC SEC (20 CL)
AIL (ÉCRASÉ, 4 C. À SOUPE)
PERSIL FINEMENT HACHÉ 
(4 C. À SOUPE)
20 MIN 15 MIN
4
1. Faites cuire les légumes 
séparément al dente 
à l’eau bouillante salée. 
Égouttez-les réservez.
2. Dans une grande 
sauteuse, faites grésiller 
le beurre à feu moyen 
et faites-y cuire les 
escalopes 3 ou 4 min 
en les retournant à 
mi-cuisson. Réservez-les 
dans une assiette 
recouverte d’une feuille 
d’aluminium.
3. Dans la sauteuse, faites 
cuire les champignons 
et les oignons 3 min en 
remuant régulièrement. 
Versez le vin, la crème, 
salez, poivrez et faites 
réduire 5 min en 
mélangeant. Remettez 
les escalopes dans 
la poêle.
4.Servez les légumes dans 
les assiettes. Déposez 
les escalopes dessus, 
les champignons et 
les oignons. Arrosez 
le tout de crème. 
Mélangez l’ail et le persil 
et parsemez-en les 
assiettes.
ESCALOPES 
À LA CRÈME 
ET PETITS LÉGUMES
 8
VIANDES
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40 CL DE CRÈME LIQUIDE 
LÉGÈRE
HUILE DE TOURNESOL1 OIGNON ÉMINCÉ
20 CL DE BIÈRE BLONDE
4 FILETS DE POULET ÉMINCÉS 150 G DE MAROILLES 
EN DÉS
10 MIN 30 MIN
4
1. Faites chauer un 
ﬁlet d’huile dans une 
cocotte et faites-y 
revenir l’oignon 3 min. 
Ajoutez le poulet et 
faites-le dorer 2 min.
2. Salez et poivrez, ajoutez 
la bière. Couvrez et 
laissez mijoter 20 min.
3. Ajoutez le fromage 
et la crème, puis 
poursuivez la cuisson 
5 min, le temps que 
le fromage fonde.
POULET MIJOTÉ 
AU MAROILLES 
ET À LA BIÈRE
 10
VIANDES
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3 C. À SOUPE D’HUILE 
D’OLIVE
1 OIGNON
1 POIVRON ROUGE 
EN LAMELLES
4 CUISSES DE POULET
1 POIVRON VERT 
EN LAMELLES
ET AUSSI UN PEU DE… 
TOMATES CONCASSÉES (400 G)
HERBES DE PROVENCE 
(1 C. À SOUPE)
10 MIN 40 MIN
4
1. Dans une cocotte, 
faites chauer l’huile 
et faites-y dorer 
les cuisses de poulet 
débarrassés. 
2. Ajoutez les oignons 
émincés et les poivrons 
à la viande. Faites sauter 
l’ensemble 5 min. 
Ajoutez les tomates 
concassées et les herbes 
de Provence. Salez 
et poivrez. Couvrez 
et laissez cuire 30 min.
POULET
BASQUAISE
 12
VIANDES
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80 G DE BEURRE 1 BOUQUET DE PERSIL
5 BLANCS DE POIREAUX 
COUPÉS FINEMENT
1 POULET (1,5 KG ENVIRON) 1 L DE FOND DE VOLAILLE
ET AUSSI UN PEU DE…
CÉLERI (2 BRANCHES, 
COUPÉES FINEMENT)
OIGNONS (3 )
JAUNES D’ŒUFS (2)
CRÈME FRAÎCHE (25 CL)
JUS DE CITRON (1)
PAIN (6 À 8 TRANCHES)
30 MIN 1 H 05
4
1. Plongez le poulet dans 
le fond de volaille et 
faites-le cuire 30 min 
à petits frémissements.
2. Pendant ce temps, faites 
fondre 40 g de beurre 
dans une cocotte avec 
5 brins de persil et 
faites-y cuire les 
blancs de poireaux, 
les branches de céleris 
et les oignons émincés 
20 min à feu doux. 
Salez et poivrez.
3. Découpez le poulet en 
8 morceaux, en enlevant 
le plus d’os, et disposez-
les dans la cocotte sur 
les légumes. Versez 
du bouillon de cuisson 
jusqu’à la hauteur du 
poulet et faites cuire 
encore 30 min.
4.Égouttez le poulet. 
Délayez les jaunes 
d’œufs avec la crème, 
ajoutez le jus du 
citron et versez dans 
la cocotte. Mélangez 
5 min, sans laisser 
bouillir. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. 
Remettez le poulet 
dans la cocotte.
5. Servez dans la cocotte 
avec des tartines 
grillées beurrées.
WATERZOÏ 
DE POULET
 14
VIANDES
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30 CL DE VIN JAUNE
75 CL DE CRÈME FRAÎCHE
60 G DE BEURRE3 C. À SOUPE DE FARINE
1 JEUNE COQ DE BRESSE 
(2 KG ENVIRON) COUPÉ 
EN 8 MORCEAUX
300 G DE MORILLES 
FRAÎCHES
30 MIN 55 MIN
8
1. Ôtez le bout terreux 
des champignons et 
nettoyez ces derniers 
avec soin.
2. Salez, poivrez et farinez 
légèrement chaque 
morceau de coq. 
Faites-les revenir de 
tous côtés dans une 
cocotte avec le beurre 
sans les laisser prendre 
couleur. Couvrez et 
enfournez pour 40 min 
à 180 °C.
3. Sortez la cocotte 
du four, videz la 
graisse de cuisson 
et déglacez avec le 
vin jaune. Incorporez 
la crème, mélangez 
bien en retournant les 
morceaux de volaille, 
puis ajoutez les morilles. 
Mettez la cocotte 
sur le feu et laissez 
cuire doucement, 
sans couvrir, jusqu’à 
ce que la sauce 
épaississe. Rectiﬁez 
l’assaisonnement.
4.Disposez le tout dans 
un plat chaud, puis 
versez la sauce. 
COQ AU VIN JAUNE
ET AUX MORILLES
 16
VIANDES
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Rhônes-alpes
8 CL DE VIN BLANC
1 GOUSSE D’AIL ÉMINCÉE2 ÉCHALOTES ÉMINCÉES
1 PINTADE 400 G DE CHÂTAIGNES 
CUITES
15 MIN 1 H 15
4
1. Salez et poivrez 
l’intérieur et l’extérieur 
de la pintade.
2. Dans de l’huile d’olive 
et un peu de sel, faites 
revenir les châtaignes, 
les échalotes et l’ail. 
Déglacez avec le vin 
blanc.
3. Farcissez la pintade 
avec le mélange aux 
châtaignes et le thym. 
Arrosez d’huile d’olive 
et enfournez pour 
1 h 15 environ à 180 °C, 
en retournant et en 
arrosant la volaille tous 
les quarts d’heure.
PINTADE FARCIE
AUX CHÂTAIGNES
ET AUSSI UN PEU DE…
THYM (QUELQUES BRINS)
HUILE D’OLIVE
POUR
RECEVOIR
 18
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1 C. À SOUPE DE MÉLANGE 
DE BAIES
1 LOBE DE FOIE GRAS 
DE CANARD DÉVEINÉ
5 CL DE COGNAC
1 H
10 MIN 35 MIN
10
1. Assaisonnez le foie 
avec le cognac, le sel 
et le mélange de baies. 
Tassez-le dans une 
terrine à couvercle et 
laissez mariner 1 h au 
frais.
2. Mettez un bain-marie 
au four. Une fois chaud, 
enfournez le foie avec le 
couvercle pour 35 min 
à 120 °C. La terrine doit 
être immergée au moins 
jusqu’à mi-hauteur et 
la température à cœur 
doit être de 50 °C.
3. Laissez refroidir à 
température ambiante. 
Disposez un poids 
sur le foie et placez 
au réfrigérateur. 
Consommez idéalement 
à partir du cinquième 
jour.
FOIE GRAS 
MAISON
 20
PLATSVIANDES
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2 C. À SOUPE DE PERSIL 
HACHÉ 
2 GOUSSES D’AIL HACHÉES
4 CUISSES DE CONFIT 
DE CANARD
1 KG DE POMMES DE TERRE 
À CHAIR FERME EN FINES 
RONDELLES
20 MIN 40 MIN
4
CANARD CONFIT 
ET POMMES 
SARLADAISES
1. Disposez les cuisses 
de canard dans un plat 
allant au four, côté 
chair contre le plat. 
Enfournez pour 20 min 
à 180 °C.
2. Rincez les pommes de 
terre sous l’eau froide 
et essuyez-les avec 
du papier absorbant.
3. Retirez les cuisses 
de canard du plat en 
conservant la graisse 
fondue. Réservez au 
chaud.
4.Versez 15 cl de graisse 
fondue dans une 
grande sauteuse. 
Ajoutez les pommes 
de terre et faites-les 
revenir à feu moyen 
15 à 20 min, en les 
retournant souvent.
5. Lorsqu’elles sont bien 
dorées, salez, poivrez 
et ajoutez l’ail et le 
persil. Mélangez bien 
et arrêtez aussitôt la 
cuisson. Égouttez-les 
s’il y a trop de graisse.
6. Servez le conﬁt de 
canard accompagné 
des pommes de terre 
sarladaises.
 22
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