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MENU n°®1

PREPARATION 20 MIN

I

Préchaufiez e four & 180°C, chaleur toumante, Eiolez o pdte dans un moule & fore & piquez
2 fond avec une fourchette,

Dians un sakadier, batfez les ceufs avec [ kit et [a créme. Assaisonnez d'un pet de sal & de cnocolsl o
poivie, Ajoutez la moutade & la mofié du comté et mélangez. Versez surla pite. o 4 onuf

w Sl
Coupez ks saucdsses en rondelles ef Bparissez-kes sor o tate, Couvrez v |e reste de . ';{'_t_‘l-“_‘__':f,__.
cormité et enfournez pour 30 & 40 minutes, o i

frols che ol

Pendant ce temps, lavez o séchez 0 salade o les fomates, Coupez les tfomates en deus ot oo
préparez 1o vinaigrette de votre cholx. Dégusiez avec | farte |

Ajoutez quelgues amandes effikes avec 1o salade pour ful
donner un coké croquant | Vous pouvez rmplacer le combé par de
F'emrmental si vous prfiéraz un fromage plus neutra, oU tester qussi
avec du rps de chéve.

gl SelE o

PREPARATION 20 MN

I Dans une cassarole, au bain miarne, foifes fondre & feu moyen ke chooolat, puis |oissez tiadir,
2 Cossez las ceufs an séparart les blancs des jounes.

& Monfez les blancs en neige bien fammes avec Une pointe de sal.

4 Incorporez un & un les jounes d'oeufs, dans le chooolaf, en mélangeant bien & chaque fois.

& Versez 1/3 des blancs dans |e salodier aves ke chocolat ef mélangez enengiquement pour
assouplir l8 chocoldt,

£ Incorporez ensuie tes délicatemnant le resfe des bloncs o ceufs aved une manyss, Verssz
dare des ramequins et placez au frais pendant 4 heuras. Au moment de sendr, décorez avec
quelques fmmboises fraiches et des copeau de nobx de ooco,

Remplacez les copaaux de nobx de coco par de 1o coco rpée, des pépites de chocolat
blanc. .. Vious pouvez aussi remplocer le chocolat au lait par du noir ou faire maitis-maitia.




MENU n°2

PREPARATION 25 MM PREPRRATION 25 MM
I Faites dissoudre ke bouillon cube dans 750 mi d'eau boulllards, I Coupez les fuits en petits dés & ciironnez-las,
" 1 euby de 7 Epluchez Foignon ef ciselez-a finement. Faites-le rvenir 2 minutes dares une soukuss avec oy AT 2 Fender ka goussa de vanille en dewx ef meuperaz las graines avec ka1 pointe d'un coutedu,
.I Sulllon 4 1 filt d'huile d'olive. Ajoutez les coquillettes, mélangez ef lnissez 1 minuke. Versez le vin Y Gailapueibes 2 .
i blane e foikes cuire 2 minutes, Ajoufez une pramiées louche de bouillon e laissez absorber le o 1/2 sharat ‘ ml “”H'Fm‘gr:aﬂmﬁmﬁmmm SRR 1E .0 O K B O Ve IR e
2 e dotlg™ bouillon, Ajoutez louche par louche jusqua oa que ke coquilltes solent encore « al dents », . 1/2 e | | f R
¥ ar d Grraany 4 ns ure assiethe creusa, versez |e loit et dons une seconde, cosser & bafiez es .
oty 3 Rincez et séchez les champignons de paris. Coupezdes en B et failesdes revenir 10 minufes & . /1 clbiom_jue ; :
S e fiets moyen dans une podle aviec ke beurme et un peu de polvie, Coupez le persil aux dseaux o v | aouste e 5 Plongez une par une les franches de brioches dans ke laif en laissant imbiber quelques
i mAlangez. secondas. Plongez-es ensuite dans le mélange d'oeufs bathus of faites Jes dorer dans une
souteusa qvec un peu de beurme,
4 Faites evenir les lardons dane une poéle, puls agouthez-les sur du papier absormant. - las’rru; e T
i riseez as dans les assisies, déposaz une 0 un
5 Ure fois ks coquillettes « of demie », versez e gorgonzola. Stoppez lo cuisson, mélangez ef * loa, 4, mnga de fiuits. ¥
. loiszez 2 minutes, Ajoutez e parmesan, les charmpignons persillés & las lamons, Maangez le . ™ascar,.
s 18 cl o J Dhisr - B o
s 306 or de tout et lis=az 1 minuke. iy, STéme
a o R 6 Goitez of rectifiez Fossaisonnement si nécessaire, mils prenez garde au pouvolr des lardores ity CUPe dy Achetez une brioche en boulangerie, elle sem mains sucre, Cette roette se décline
s 1£ qr de beurre fumés. Dégusiez immédictement. e b T P chaque saison, vanez les ffts : Mwis, frombolsas, cerises, pommes, poires. .. Peif plus : qoukez
o /2 bobbe de penl P vk i B quelques amandes effilées |
.::c-'w--i- e A1 rromient de sspvir vous pouvez ajouier quelques .
. FO o pignons de pin ou des noisathes, Réalisez cethe recette avec

du iz 4 risotho ou des pites d'une aukre forme.




MENU n°3

PREPRRETION 15 NN

6

Préchaufez le four & 180°C. Baurmez ke moule,
Rinoaz et sacher les &pinards.
Dians un bol, battez Foeuf avec [a créme & une painde de poivie,

Disposez quelques franches de pain de mie aufond du mouke, S basoin, taillez-las a latails
du moule, Dépossz dessus deu franches de jambon cru sans la couenne, puis une couche
de franches de brie et moouvez de feullles dépinams, Versez un peu du malange cremesceur,
Répéiez Fopération jusqu'a épuissment des ingridients.

Terminez la derniére couche par du pain, puis ke este de mélange cremedheuf & raparissez le
comté, Enfoumez pour 25 minuies.

{ S0rez ke croque coke lorsque ke gruyer a une belle couleur dorde,
& Deégusez accompagne d'une salade verte & da [a vinaigrette de vodre chalx.
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PREPRRATION 25 NN

I Rincez las fraises, iz les queles at coupez-kes en peits das,
7 Epluchez le melon et coupez-le en pefits dés,

4 Dans les vemines, repatissez les dés de melon, e fromage blan: & terminez par des fisas.
Laissaz au rfrigémteur jusorau moment de les déguskr.

4 Aumaoment de sandr, deoorez de fruits fols ef dpez un peu de chocolat sur ke dessus avec un
ECON0ME oU Un coufeal.
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MENU n°4

PREPORETION 25 NN

Mélangez le framage frais avec o créme,
Mixez ks haricots rouges avec ke piment et [0 sauce fomae.

Epluchez les canoftes, coupez les axirémités et mipez-les. Coupez le pied de 1o sucrine, incez
at sechez |es failles.

Dans une aesiete creuss, versez da la faine. Dans une seconde, batiez Foeuf avec un peu
de 54l at de poivie & dare [0 froisieme la chapelue. Passez kes aiguilleties de poulst dans
chigque assidte (dars [ordre) en veillant 4 bien les enmber de chogue dlément. Faifesas
cuire 3 @ 5 minutes dans une poéle avec de huile chaude ou dans une fiiteuse. Egouliez sur
du papler absorbant et salaz.

Diressar vios facos : sur volre grande galette que vous aurez fait reachauffer, &dez un pau de
sauce aux haricobs. déposez 1 ou 2 feilles de sucrines, un peu de camthes rpses, 1ou 2
aiguilleties pannées & ferminez par la sauce au fromage. Roukez ou pliez le facos of déguskz |

Pour ure purée de haroots rouges plus « punchy =, gjoutez-y 1 gousse d'ail pressés et un

P=U de cumin en poudre. Vous pouvez remplacer les camites par du chou rouge ou des biionnets
de concombre, ajouter du fomage mips, remplocsr la souce ouge par du guacamas ..
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PREPARATION 15 NN

Prechaufiez votre four sur 200°C,

Peler ks pommes avec un économe, refirez ke ooeur avec un vide pomme (ou laissez-es
antieres’. Plozez-ks dans un plat, déposaz une nobx de beurme sur chacune, amosaz ke fond de
violre plat avec un peu d'eau ef enfounez pour 30 minutes. Armosez Eguligrement avec e jus

de cuisson.

Prépamz le crumble. Méangez du bout des doige fous les ingrédients jusqut oblenir une
e sableuss aved des morceaux. DEpasaz 4 plat sur une plagque de cuisson Roouete de
popier, Enfoumez 4 la fin de la cuisson des pommes, pendant une dizaine de minukes en
sunveillant bien.

Line fois les éléments cuits, dres=az les pommes dans des petitas assidies & pasemez de
crumble sur le dessus,

Dagustez avec une boule da
glaca au chocolat blanc ou 4 1 cerse.
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MENU n°5

PREPARATION 30 MIN

o
6
7
8
9

Faites cuire les farfales suivant les indicotions du poquet,
Faites cuire les caufs dans de [eau bouillare pendant &7 minukes mi.

Epluchez les gousses d'ail et pressaz-es dans un bol. Ajoutez 1 fild d'huile d'dlive, un peu de
poivie & hacheaz finement ke parsil dedans,

Egouttez les pites, rincezes & 'eau froide ef loissez-les eimidir, Verssz-es dans un sdadier
et gjouiez le contenu du bol. Mélangez et eeanez.

Ecrasaz |a fata o méangez avec la créme &t e curry.

Ecalez kes ceufs e coupez-lkes en deux.

Rincez les radis, coupez les extrémités of coupez-fes en lamelles dans le sans de la longueur,
Epluchez & coupez les avooats en deux, puis en fines lamalles. Amossz-les de jus de cifon.
Dressaz vos assketies comme si dles @olent comparimentaes, avec I sauce au centre,

Cefie oesiie compléte peut
dre protique pour vider volre Efigenateur.
Femplocez les mdis par des fomates e
Favooat par des mndelles de courgettes
passaes quelques minutes au micr-ondes. . .
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PREPARATION 20 MN

Prechaufiez ke four & 180°C,

Dians un saladier, batiez les eeufs aves ke suck jusqud o2 que ke mdange devienne
moussaUx et blanchi, Ajoutez délicofemant lafarine, puis lo poudre damande, o céme ot e
it Versaz le beurmr fondu &t méalangez.

o 6 gt do g Hachez le romarin et les pistaches e versez lo moifié dans le saladier. Mélangez.
i gl e Beuimez voire moule, Versez lo moifié de lo piie, rpartissez les oreilons o obricols &
: FECoUVEE du reske de pdta. Enfoumez pour 35 4 45 minutas,
10 minutes avart la fin de la cuisson, patisssz |e reste des pistoches ot de romarin,
Tamninez [0 cuisson puis laissez figdir sur ure grille.
Ca clafoutis sa déguste aves quelques:
amandes &ffiléss, une boule de glace 4 la va

un frait de chooolat fondu | Vous pouvez fir oetfe
reoate sans omarin, ke golf en sem fout aussi bon |




