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Les recettes de la famille
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Aligot
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Aligot
Agnes et Fabien
En souvenir du Tarn

[ B 3 Imim)
™ 4 personnes 4 novembre 2023
8 164 ©
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 30 minutes économe
Ingrédients
® 1,5 kg de pommes de terre
® 900 g de cantal
® 40 cl de créme fraiche (2 briquettes rouges)
® un peu de lait
® 1 gousse d'ail (en option)
® Sel (juste un peu, le cantal est, en général, salé),
poivre
Instructions

1. Eplucher les pommes de terre, les faire cuire a la
vapeur 20 mn.

2. Dans un fait-tout, a petit feu, les réduire en purée,
avec un peu de lait pour fluidifier

Bastelle

Fabien
L'été au chaud

[ B3
“ ’ 2 personnes

@ 1 novembre 2022

8 ©
Préparation Cuisson Coiit
30 minutes 30 minutes économe
Ingrédients

Pate :

® 300 g de pate brisée
® 3 c-a-s d'huile d'olive

Garniture:

® 300 g d'oignons, blettes ou christophines... déja
cuits

® 100 g de bruccio, ou a défaut ricotta, fromage de
chévre

e Sel, poivre, épices

Instructions

1. Faire une pate brisée eny rajoutant :
o ['huile d'olive
o de la levure chimique
o des épices

»

Ja

=0

Difficulté
habituel

Service

Saison

été plat

Incorporer creme, épices, (I'ail pilé) et mélanger
vigoureusement

ajouter le fromage coupé en lamelles ou rapé
Battre la masse avec une grande cuiller en bois, en
formant des “huit” et en raclant le fond ... pendant
un bon 1/4 d'heure ... jusqu'a obtenir une pate qui
se détache de la casserole et qui file

Répartir I'aligot dans chaque assiette en coupant
au ciseau le ruban de pate

Servir tres chaud, par exemple avec des saucisses
grillées.

Voir aussi: Aligot

Uk wn

0

Difficulté
facile

Service

Saison

été entrée

Etaler la pate en 2 rectangles

Rajouter la garniture au milieu de chaque rectangle
Refermer en format “lettre de la poste”

Mettre au four a 180°C pendant 20mn

Servir bien chaud

Les recettes de la famille
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Béchamel
Agnes
Une base classique
[ B 3 U~U"U
m 8 personnes ﬁ 6 octobre 2022
8 o © (O #:
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile hiver plat
Proportions pour 1 litre de béchamel, 2-4 2. Rajouter la farine et tourner énergiquement pour
personnes bien mélanger
3. Baisser un peu pour que ¢a ne brule pas (11-

e 1lde lait 12/14)

o 1 ceuf (facultatif) 4. Rajouter un peu de lait, bien mélanger jusqu'a

® 100 g de farine obtenir un mélange homogene

® 100 g de margarine 5. Petit a petit, mettre tout le lait

® 300 g de d'emmental rapé 6. Eventuellement, passer au mixer pour

* herbes‘de provence, muscade... homogénéiser. Les avis sont partagés sur l'intérét

® sel poivre de cette étape.

7. Remettre le feu a pleine puissance, continuer a
Instruments tourner, en raclant le fond pour éviter que cela
n‘accroche.
e 1 grande casseréle ou fait-tout 8. gonfclilnuer a cuire jusqu'a ce qu'il y ait des gros
ouillons

® 1 grande cuiller en bois ! . o
9. Rajouter 'emmental, et éventuellement les épices,

attendre qu'il y ait a nouveau des gros bouillons

Instructions 10. Rectifier I'assaisonnement avec poivre (et sel)
1. Dans la casserole, faire chauffer a feu vif (13/14) la  Aprés refroidissement, la béchamel doit étre plutdt
margarine jusqu’'a ébullition, éventuellement avec solide. Si on la veut plus liquide, il faut mettre moins de
un peu d'eau pour démarrer plus facilement farine.

Biscuitsde T et T

Muriel
Pour Taily et Tiago
[ B 3 U U"U
LK personnes 5 octobre 2023
8 16 4 © 02 3%
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
5 minutes 5 minutes économe facile été dessert
Ingrédients 3. Les disposer sur du papier sulfurisé
o o 4. Saupoudrer de sucre ou de chocolat en poudre
® Une pate feuilletée ou une pate brisée 5. Cuire 5 min a 180° (attention cela cuit tres vite!)
Instructions

1. Etaler la pate
2. Faire des formes au couteau ou avec un emporte-
piece

Les recettes de la famille
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Blanquette
Muriel et Fabien
Le veau tendre
[ B 3 U0V
™ 4 personnes 17 novembre 2023
) o © (802 = 104
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
30 minutes 30 minutes économe habituel automne plat
Ingrédients 3. Déglacer le fond, rajouter les Iégumes, de l'eau a
) ] hauteur
® 500 g de pommes de terre, ou de Ch"'StOp.h'”e 4. Assaisonner selon le go(t (sel, poivre, herbes,
® 500 g de veau a blanquette, un peu plus s'il y a des laurier, bois d'Inde, thym...)
0s ) ) 5. Cuire a feu moyen pendant au moins 30 min
® 100 g de champignons de Paris
® 3 carottes Une fois le mélange cuit, préparer la sauce blanche:
® 1 oignon
e D'autres légumes suivant l'envie 6. Dans une casserole faire bouillir le beurre puis
e 50 g de farine ajouter la farine, tourner vivement
e 50 g de margarine 7. Raj.outer le jus de cuisson (100 ml pour 10 g de
® Sel, poivre, thym etc farine)
8. Bien remuer, éventuellement mixer pour enlever les
Instructions gr/umeaux, rectifier Iqssalsonqement
9. Réserver le reste du jus de cuisson pour un
1. Eplucher les I¢ | d pouillon
- Lplucher les legumes, les couper en morceaux de 10. Servir la viande, les légumes napés de sauce
3-4 cm de coté blanche

2. Dans une cocotte-minute, faire dorer I'oignon
coupé en petits bouts et la viande

Les recettes de la famille
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Boeuf Wellington

Fabien

Wellington, mais pas Anglais du tout!

[ B 3 U~U"U
™ 4 personnes ] 6 octobre 2022
) 164 &
Préparation Cuisson Colt
60 minutes 30 minutes luxueux
Ingrédients
e 3800 g de roti de beeuf épais, par exemple de la

tranche a fondue.

1 ceuf

500 g de pate brisée

800 g de champignons

500 g d'oignons

herbes de provence, muscade...
sel, poivre

Instructions

1.

Préparer une duxelle avec les champignons et les
oignons:
o Hacher tres fin oignons et champignons
o Faire revenir les oignons a feu vif, jusqu'a ce
qu'ils colorent
o Rajouter les champignons
o Lorsque les champignons ont coloré et
commencent a rendre de l'eau, baisser le feu
o Llaisser cuire 20 mn
o Enlever le jus (qui reservira)
o Laisser refroidir

o No

R # IOf

Difficulté Saison Service
expert hiver plat

Préparer la pate brisée
o en utilisant le jus de la duxelle a la place d'eau
o eny incorporant 100 g de duxelle
o épicer plus que la normale
o éventuellement rajouter muscade,
gingembre...
A feu vif, avc de I'huile, saisir la piece de boeuf de
tous cOtés
Etaler la pate au rouleau, 3 mm d'épaisseur au
moins
Disposer le boeuf au milieu, I'entourer avec la
duxelle
Refermer la pate autour du mélange
Badigeonner au pinceau avec le jaune d'ceuf
En fourner a 180° pendant 45 mn

Les recettes de la famille
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Bouillon de volaille

Fabien
Les restes d'une volaille au four
[ B 3 Imiml)
m 8 personnes 1 novembre 2023
8 104 ©
Préparation Cuisson Colt
15 minutes 60 minutes économe

0 # -

Difficulté Saison Service

facile hiver soupe

Comment agrémenter la carcasse et les restes d'une volaille, par exemple cuite au four

Ingrédients

Une carcasse et les restes d'une volaille cuisinée
3| deau

2 tomates

3 poireaux

2 navets

2 christophines ou 3 pommes de terres

2 carottes

2 champignons

Des fanes de carottes, panais, feuilles de blettes ...
sel, poivre, épices

Instructions

1. Mettre dans un grand fait-tout, ou une cocotte-
minute :
o la carcasse
o les restes de volaille, si possible avec les os
o les légumes coupés en gros bouts
o les épices

2. Faire cuire a petit bouillon pendant 1 bonne heure,
a découvert

3. Retirer la carcasse et les os

4. Enlever les bouts de chair adhérant aux os et les
remettre en petits bouts dans le bouillon

5. Servir trés chaud

Les recettes de la famille
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Biche de Noél
Agnes
indispensable pour les fétes

oo inin!
II I' 8 personnes ﬁ 25 octobre 2023
) 16 4 ©
Préparation Cuisson Colt
90 minutes 1 heures économe

Ingrédients pour 1 biche, 1/3 chocolat 2/3
chantilly

Génoise, proportions pour un leche-frites de grand four

5 oeufs

125 g de sucre

125 g de farine

1/2 sachet de levure chimique

Sauce chocolat :

® 350 g de chocolat
® 1/2 verre de lait

Chantilly :

e 500 g de creme fraiche entiere (2 briquettes
rouges)
e 100 g de sucre

500 g de fruits:

® kiwi, ananas, oranges, fruits au sirop...

Préparations

1. Préparer la génoise en suivant |a recette, sans
oublier de:
o Couler une forme rectangle sur une feuille de
papier sulfurisé posée sur le leche-frites
o  Démouler a chaud, enrouler dans un torchon
por réserver

'0u

Difficulté Saison Service

facile hiver dessert

2. Dans un gros bol au micro-ondes, faire fondre le
chocolat + le lait, tourner vivement pour mélanger
3. Dans le bol froid du robot, et en 2 fois, monter la
chantilly en utilisant un disque émulsionneur
Montage
1. Dérouler la pate, qui forme donc un rectangle
Sur le 1er tier de la largeur, disposer
o Sur une partie, 1/3 de la chantilly
o Sur l'autre partie, 1/3 de la sauce chocolat
o Puis les fruits coupés en morceaux de 1-2 cm
3. Rouler le tout, le fourrage se répend dans le reste
de la blche
4. Découper les 2 bouts, et les poser sur le dessus
5. Recouvrir une moitié de créme chocolat, I'autre de
chantilly
6. Rajouter des “kikis”, sinon la tradition n'est pas

respectée

Les recettes de la famille
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Cake banane chocolat

Aline
Un cake consistant, mais goGtu
°e Imimt
II I' 4 personnes ﬁ 22 octobre 2022
8 164 €@ 00 #
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
10 minutes 50 minutes raisonnable facile été dessert
Ingrédients ® Gingembre frais rapé (1-2 cm)

® 60g de sucre

® 4 bananes bien mires
e 1509 de farine .
e 60 a 100g de sucre blond Instructions
® 40g d'huile végétale neutre (perso, I'huile d'olive ,
dans ce cake, j'y crois pas trop) 1. Ecraser les bananes o o
® 2c 4 soupe de lait, ou d'eau, le cake est plus léger Rajouter les autres ingrédients, finir par les pépites
® 1c a café de bicarbonate alimentaire et [e glngembre. .
e 2 rangées de chocolat noir coupées en pépites 3. Huiler et fariner un moule a cake

4. Enfourner a 180°C pendant 45 a 55 minutes, on
peut tester avec un couteau

Cake courgette et variantes

Agnes
Pour un apéro décontracté

[ B 3
M 4 personnes

ﬁ 22 octobre 2022

385
A < £
) G3) Oy % &
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
10 minutes 50 minutes raisonnable facile été dessert

Pour 2 cakes ® Champignon + emmenthal + herbes de provence

® Tomates séchée + basilic + lardons

Pate : e Courgette + brocolli + menthe
e 7 ceufs .
® 400 g de farine Instructions
® 25 clde lait
® 6 cl d'huile 1. Mélanger tous les ingrédients de la pate
® 1 sachet de levure artificielle 2. Découper la courgette et le fromage en petits
® 3 cc d'épices: herbes de provence ou curry... (au cubes (1 cm)

choix) 3. Les rajouter a la pate
o 4. Huiler et fariner un moule a cake
Ingrédients : 5. Enfourner a 180°C pendant 45 a 55 minutes, on

. N eut tester avec un couteau
® 300 g de fromage de chevre type "blche” P

e 300 g de courgette
Variantes :

® Poivron + chorizo + épice rouge

Les recettes de la famille
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Charlotte aux fraises

Agnes
Les petits adorent
°e Imint
"6personnes 17 novembre 2023
8 o ©
Préparation Cuisson Colt
10 minutes 30 minutes économe

Ingrédients pour 1 gateau

=0

Difficulté
habituel

Service

dessert

5. Monter la créme fraiche en chantilly, avec un peu
. o - de sucre
o 1’b0|te d_e biscuits a la cuiller (ou boudoirs, mais 6. Dans un moule & charlotte ou dans un saladier
c'est moins k?on) haut, disposer les biscuits pour faire la bordure et
e 500 g de fraises le fond
® 200 ml creme fraiche liquide entiére 7. Mettre un peu de Chantilly sur les biscuits pour
¢ Vanille sucre assurer le maintien
¢ 2 feuilles de gélatine 8. Meélanger la moitié de la Chantilly avec la moitié de
la compote
Instructions 9. Garnir la charlotte en alternant:
o 1 couche de compote + fraise + chantilly
1. Couper une dizaine de fraises en lamelle © 1 couche chanti[ly )
2. Faire tremper les feuilles de gélatine dans de l'eau © 1 couche de fraises coupées en morceaux
froide pendant 5 min 10. Recouvrir de biscuit
3. Ala casserole, faire une compotée avec 200 g de 11, laisser prendre au frigo pepdant au moins 2h avec
fraises et la vanille, voire du sucre une assiette dessus pour b'.en tasser
4. Hors du feu, ajouter les feuilles de gélatine, bien 12. Retourner la charlotte, servir frais
mélanger, réserver
Charlotte aux pommes
Agnes
Les petits adorent
[ B 3 imiml
6 personnes 17 novembre 2023
& 161 © (8o 3%
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
10 minutes 20 minutes économe facile été dessert
Ingrédients pour 1 gateau 5. Dans un moule a charlotte ou dans un saladier
. NN . . ) haut, disposer les biscuits pour faire la bordure et
® 1 boite de biscuits a la cuiller (ou boudoirs, mais le fond
c’est moins bon) . 6. Mettre un peu de Chantilly sur les biscuits pour
o 4 pommes ou poires, ou 500 g c}\e fraises assurer le maintien
® 200 ml creme fraiche liquide entiere 7. Mélanger la moitié de la Chantilly avec la moitié de
e Vanille, sucre la compote
8. Garnir la charlotte en alternant:
Instructions o 1 couche de compote chantilly
© 1 couche chantilly
1. Eplucher les fruits o 1 COUCh? de compote
2. Faire une compotée avec les fruits et la vanille (a la © Recouvrir de biscuit
casserole ou au micro onde), voire du sucre 9. laisser prendre au frigo pendant au moins 2h avec
3. Laisser refroidir plusieurs minutes une assiette dessus pour bien tasser
10. Retourner la charlotte, servir frais

4. Monter la creme fraiche en chantilly, avec un peu
de sucre

Les recettes de la famille



Clafoutis Page 10/45
Clafoutis
Agnes
Le gateau de ['été
[ B 3 Imim)
™ 6 personnes 1 novembre 2023
8 164 © 99 %
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
20 minutes 35 minutes économe facile été dessert
Ingrédients pour 1 gateau Instructions
o 1/41de lait 1. Mettre tous les ingrédients dans un saladier, bien
e 100 g de farine mélanger
® 3 ceufs 2. Verser dans un moule beurré, rajouter les fruits
e 80 g de sucre coupés en morceaux +/- gros
® 600 g de fruits (cerises, poires, prunes, mres...) 3. Enfourner thermostat 6 (180°C) et laisser cuire 35

minutes

NB : en ce qui concerne les cerises, il y a 2 religions :

avec/sans noyau

Les recettes de la famille



Couscous royal

Page 11/45

Couscous royal

Aline
Le plat emblématique du Maghreb, revisité
[ B 3 Imiml)
™ 4 personnes HH 22 octobre 2022
8 164 &3
Préparation Cuisson Colt
60 minutes 2 heures raisonnable
Ingrédients

4 cuisses de poulet entiéres
4 merguez

6 grosses carottes (pas de petites)
2 tomates fraiches

1 concentré de tomates 200g
2 oighons

1 courgette

2 ou 3 cotes de blettes

20 pruneaux avec noyaux

1 petite boite de pois chiches
Quelques navets

Amandes entiéres

Miel

Raz-el-anout

Semoule semi-compléete
Huile

Piment

Raisins secs

Instructions

1. éplucher les carottes et les oignons et les couper

en gros morceaux

Saler les cuisses de poulet

3. Faire revenir les oignons et les carottes sans huile
jusqu’'a brunissement de la casserole

4. Déglacer avec de l'eau, réserver I'eau de
déglacage (bouillon)

N

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

=0 3

Difficulté
habituel été plat

Service

Saison

Faire dorer les cuisses de poulet et les merguez a
feu vif

Déglacer a l'eauy, frotter le brun au fond de la
casserole,

Rajouter le bouillon, les oignons, carottes, blettes,
tomates (coupées en quartier), pois chiches
(rincés), courgette, navets.

Rajouter de 'eau jusqu'a 2 cm en-dessous des
légumes.

Diluer le concentré de tomates dans la casserole
Ajouter du Raz-el-anout et du piment a la
convenance

Couvrir, laisser mijoter avec des petites bulles
jusqu'a mi-cuisson des légumes. Si besoin, rajouter
de I'eau en anticipation (il faudra en prélever 1L)
Prélever une louchée, la verser dans un bol avec
les raisins secs pour les faire gonfler

Ajouter les pruneaux dans la casserole et le miel,
rectifier 'assaisonnement

Poursuivre le mijotage jusqu'a cuisson fondante
des carottes

Faire gonfler la semoule avec le bouillon du
couscous (1 volume de liquide pour 1 volume de
semoule)

Ajouter les raisins a la semoule

Dresser les assiettes avec un bol de semoule
retourné, une feuille de menthe, viande et légumes.

Les recettes de la famille



Créme paétissiere
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Créme patissiere
Agnes
Une base classique

oo Imin)
II I' 8 personnes ﬁ 6 octobre 2022
) Lo ©

Préparation Cuisson Colt
15 minutes 30 minutes économe

Proportions pour 1 litre de creme, 8
personnes

11de lait

6 jaunes d'ceuf

150 g de sucre (ou un peu moins, suivant le goGt)
80 g de farine

Option discutée : 1 baton de vanille

Certain.e.s remplacent une partie de la farine par de la
maizena.

Instructions

1.

Faire chauffer le lait jusqu'a ébullition, dans une
casserole ou au micro-onde

Crépes et galettes

Julien

[ B 3

Le plaisir commence dés la padte
Il
4 a 8 personnes 5 octobre 2023
) 6, S
Préparation Cuisson Colt
15 minutes 20 minutes économe

Ingrédients

Crepes :

500 g de farine

5 ceufs

11de lait

1 ou 2 c-a-soupe d'huile

un peu de sucre

1 ou 2 c-a-soupe de miel, pour donner une belle
couleur

Galettes :

333 g de farine ed sarrasin aussi appelé "blé noir”
1 c-a-s de farine (pour le gluten)

'0u

Difficulté Saison Service
facile hiver dessert

N

Rajouter la vanille et laisser infuser

3. Mettre les jaunes d'ceufs + le sucre dans un
saladier, mélanger vigoureusement jusqu’a ce que
le mélange blanchisse

Rajouter farine, bien mélanger

Rajouter le lait bouillant, enlever la vanille, bien
mélanger

6. Mettre au micro-onde, cuire 2 ou 3 minutes

v A

Normalement, la créme doit étre plutot solide. Si on la
veut plus liquide, il faut mettre moins de farine.

0o 3

Difficulté Saison Service
facile été dessert

3/4 | d'eau

1 oeuf

1 c-a-s de gros sel
1 c-a-s de miel

Garniture:

® (Cestselon...

Instructions

Crepes :
1. Mélanger la farine, les ceufs, I'huile, la moitié du
lait
2. Passer au mixeur
3. Rajouter le reste du lait
Galettes :

1. Tout passer au mixeur

Les recettes de la famille



Embrucciata
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Embrucciata

Mamie Thérese
La tradition Corse

ey
AL

o & U~U"U - &
T™aas personnes HH 5 octobre 2023 B S
-, < 355 » O
8 3 S 00 H £
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 20 minutes économe facile été dessert
Ingrédients 1. Pétrir rapidement tous les ingrédients de la pate
e 2. Aurouleauy, étaler la pate, puis la disposer dans
Pate: des moules a tartelette
e 1259 de farine Garniture:
® 1/2 sachet de levure chimique, sel
® 5S¢l de lait 3. Battre les oeufs avec le sucre
e 50g de sucre 4. Ajouter le fromage, le zeste et mélanger
. longuement, jusqu’'a obtenir une pate homogéne
Garniture: 5. Au pinceau, glacer le dessus avec le jaune d'oeuf
® 250g de brocciu (ou de ricotta...) battu avec un peu de sucre
® 125g de sucre Cuisson:
® 2 oeufs
® 1 zeste d'orange bio 6. Enfourner & 180° et laisser cuire 45 mn
Glagage: NB: Prononcer “Embrouchade”, en n'appuyant pas sur la
_ derniére syllabe
® 1 jaune d'oeuf
Instructions
Pate:
Filet mignon en croute
Muriel
Une variation sur le theme du filet mignon
[ B3 U UU
4-6 personnes 6 octobre 2022
8 164 €@ 00 1 IOt
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30-45 minutes raisonnable facile printemps plat
Ingrédients 3. Sur la viande (dessus + cotés) mettre :
i ) . o la garniture au choix : créme fraiche solide,
® 1 ou 2 filets mignons de porg, suivant le nombre moutarde, épinards, tomates
de convives o les épices au choix : curry, sésame, roucou,
* 1 pate feuilletee . herbes de Provence ...
® creme fraiche / moutarde/ épices... 4. Refermer la pate autour de la viande
5. Beurrer le plat ety déposer la (les) préparation(s)
Instructions 6. cuire au four 30-45 min & 200°C

On peut, au choix, faire 1 plat pour tous,

individuel, ce qui permet de varier les
accompagnements.

1. Couper la viande en troncons de 1
d’'épaisseur

2.

ou bien un plat

adcm

Placer le filet mignon sur la pate feuilletée déroulée
de facon a pouvoir entourer entierement la viande

Les recettes de la famille



Foie-gras filmé
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Foie-gras filmé

Agnes
Indispensable en décembre!
[ B 3 Imim)
M4 personnes 4 novembre 2023
) 164 &
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 30 minutes luxueux
Ingrédients

e 1 foie gras cru
e Sel, poivre, épices, alcool...

Instructions

1. Ouvrir le foie gras et enlever les nerfs, les
vaisseaux sanguins. Ne pas hésiter a le mettre en
pieces.

Poser le foie sur un film alimentaire

Rajouter les épices de fagon homogene

Malaxer, et triturer pour bien répartir

Refermer le film, faire 1 ou 2 boudins de 4-5 cm
d’'épaisseur, 10 cm de long maximum

Entourer de 2 ou 3 autres couches de film
alimentaire, pour assurer I'étanchéité.

v wn

o

=0 3

Difficulté Saison Service
habituel été plat

Faire bouillir une grande casserole d'eau salée
Sortir du feu, attendre 10mn

Mettre les boudins dans I'eau chaude, poser
dessus un objet (assiette...) pour les maintenir sous
l'eau

10. Laisser reposer dans I'eau chaude.

o Si le foie est trés gras, la graisse va sortir de
la chair et la surface du bodin sera colorée en
jaune. Dans ce cas, arréter la “cuisson” en
plongeant le boudin dans de l'eau trés froide
pendant 10 mn

o Sinon, on peut laisser jusqu'a ce que I'eau soit
froide

11.  Enlever le film au moment de servir, juste avant de
découper en tranches

© o N

Les recettes de la famille



Framboisier Page 15/45
Framboisier
Agnes
Le gateau de fétes
°e Imim
™ 8 personnes 1 novembre 2023
-, o 345 » O
8 8. €@ R H £
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
90 minutes 35 minutes raisonnable expert été dessert

Ingrédients pour 1 gateau

® 1 grande génoise

e 1/2kg de framboises (surgelées ou pas)

e 600 ml de creme fraiche entiére (3 briquettes
rouges)

® 20 g de sucre

® 11 de créme patissiere

Instructions

1. Préparer la génoise (voir la recette) dans un moule
rond

2. Préparer la creme patissiere (voir la recette) et la
laisser refroidir

3. Préparer la chantilly (vue la quantité, s’y prendre en

2 fois):
o mettre le bol du robot et la créme fraiche au
réfrigérateur pendant 1/4 d'heure
o Dans le bol, mettre le disque émulsionneur, la
creme fraiche, 1 c-a-s de sucre
o Faire tourner jusqu’a consistance ferme

>

o ©

Découper la génoise en 2 dans le sens de
I'épaisseur
Sur la 1e moitié de génoise, disposer:
o 1/2 de la créme patissiere
o 1/2 de la chantilly
o 1/2 des framboises
Poser dessus la 2e moitié de génoise
Napper entierement de patissiere, bien lisser les
bords
Napper entierement de chantilly
Disposer (artistiquement) le reste des framboises

Les recettes de la famille
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Galette au sucre
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Galette au sucre

Mamie Renée

La tradition Ardennaise
Imiml;

[ B 3
T™aas personnes ] 5 octobre 2023

23 323

) 16 4 ©
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 15 a 20 minutes économe

Ingrédients pour 2 grosses galettes

e 20 g de levure de boulanger (un cube)

® 6 ceufs

e 600 g de farine

® 110 g de beurre ou de margarine
Instructions

1. Delayer la levure dans un peu d'eau tiede, avec un
peu de sucre et de farine, poser une soucoupe sur
le récipient
Attendre Th pour que le levain fasse des bulles
Faire fondre le beurre (ou la margarine)
Mélanger la farine + la levure
Incorporer les ceufs, le sucre, le beurre et pétrir
Etaler sur 2 plaques avec du papier sulfurisé,

o en donnant une forme ronde et bombée

o prévoir que la pate va s'étaler a la cuisson

SOk wn

Gateau au yaourt

Agnes

Le premier gateau que les enfants cuisinent
[ 3 U"U"U
4 a 8 personnes tHH 25 octobre 2023

- 323

8 Lo ©
Préparation Cuisson Colt
10 minutes 35 minutes économe

Ingrédients pour 1 gateau

1 yaourt

1/2 pot d'huile

2 pots de sucre

3 pots de farine

3 ceufs

1/2 sachet de levure artificielle

En bonus, si ca vous tente:

® Pépites de chocolat
® 1 banane coupée en rondelles

=0

Difficulté
habituel

Service

dessert

7. Laisser reposer 2 heures,
o a l'abri des courants d‘air
0 sipossible avec une température tiede (moins
de 38°),
o par exemple dans le four

8. Au pinceau, badigeonner de jaune d’ceuf
9. Recouvrir d'une fine couche de sucre
10. Faire des trous dans la pate, y mettre :

® 1 noisette de beurre (ou de la creme fraiche)
® 1 morceau de sucre

11.  Préchauffer le four a 180°, sole uniquement
12. Cuire 15 a 20 mn, jusqu’a ce que la galette soit
dorée

Manger les galettes tiedes, ou froides.

Voir aussi

https://www.charleville-sedan-tourisme.fr/preparez-

votre-sejour/gastronomie/recettes/galette-a-suc/

Noter le nom: "Galette a suc”

1 &

Saison

'0u

Difficulté
facile

Service

printemps dessert

Instructions

Allumer le four thermostat 6 (180°C).

Mettre tous les ingrédients dans un saladier, bien
mélanger

Verser dans un moule beurré

Enfourner et laisser cuire 35 minutes

Démouler a froid

N =

s w

Les recettes de la famille
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Gateau mollet
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Gateau mollet

Mamie Renée

La tradition de Charleville
Imiml;

[ B 3
T™aas personnes

23 323

8 Lo ©
Préparation Cuisson Colt
20 minutes 25 minutes économe

Ingrédients pour 1 gateau

300 g de farine

4 ceufs

200 g de sucre

300 g de beurre ou de margarine

20 g de levure de boulanger (un cube)
20 cl de lait

1 pincée de sel

On utilise un moule haut, si possible un moule a mollet,
en bronze.

Instructions

1. Delayer la levure dans le lait tiede, avec un peu de
sucre et de farine, poser une soucoupe sur le
récipient

ﬁ 5 octobre 2023

=0

Difficulté
habituel

Service

Saison

hiver dessert

2. Attendre 1h pour que le levain fasse des bulles

3. Ajouter la farine, la levure, les ceufs et travailler la
pate pour la rendre homogéne

4. Faire fondre le beurre et le rajouter a la pate,
travailler encore

5. Laisser reposer 1 a 6 heures

6. Beurrer le moule, y verser la pate
7. Enfourner
o A four chaud thermostat 5-6 (150°-180°), 20
min
O ou bien
o A four froid, programmation 220°, 25 min
8. Démouler a froid

Gateau pépites
Agnés
Le préféré de Sabrina

[ B3
“ ’ 8 personnes

ﬁ 25 octobre 2023

o 385
v
8 ©
Préparation Cuisson Coiit
10 minutes 35 minutes économe

Ingrédients pour 2 gateaux

1/2 | de lait

200 g de farine

6 ceufs

150 g de sucre
100 g de chocolat

Instructions

1. Mettre tous les ingrédients (sauf le chocolat) dans
un saladier, bien mélanger

Difficulté
facile

Service

Saison

printemps dessert

2. Verser dans un moule beurré, rajouter le chocolat
coupé en pépites +/- grosses

3. Enfourner thermostat 6 (180°C) et laisser cuire 35
minutes

Les recettes de la famille
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Gaufres francaises

Agnes
Les gaufres d'ici
oo Imin!
T 6 personnes 25 octobre 2023
8 o © ‘00
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
20 minutes 35 minutes économe facile automne dessert

Ingrédients pour 6 personnes goliter +

2. Attendre 1h pour que la levure soit active
dessert 3. Dans un grand saladier, mélanger farine, eau,
jaune, puis beurre fondu

® 1kg de farine 4. Battre la pate pendant 10 minutes

e 1/21deau 5. Rajouter lait + levain + un peu de sucre, puis

® 6 ceufs blancs en neige

® 200 g de beurre 6. Laisser reposer au moins 1 h

e 1ldelait

e 100 g de sucre Voir aussi Gaufre — Wikipédia —

® 1 cube de levure de boulanger
Instructions

1. Préparer le levain dans un bol : levure + 1/4 de
verre d'eau tiede + un peu de sucre + un peu de
farine

Les recettes de la famille
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Gaufres liégeoises
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Gaufres liégeoises

Aline
Les gaufres de la-bas

°e Imimt
™ 6 personnes HH 25 octobre 2023
8 164 ©
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 35 minutes économe

Ingrédients pour 6 personnes goliter +
dessert

Suivant I'atelier “les gaufres Belges” de l'université de
Liege.

Ingrédient Wallonie Magdeleine
Farine 1 kg 1.250 kg
Levure 759 90 g
Lait entier 5dl 1/2 1
Eau 5dl

Sucre fin 125¢g
Sucre glace 50 g

oeufs 2 5
Beurre 750 g
Miel 50 ¢g

Bicarbonate 3¢ 6
Sel 10g
Sucre perlé 600 g 800 g

Selon les Traditions Culinaires de Wallonie

1. Faire une pate levain avec 800 g de farine, la
levure, le lait et I'eau, le sucre glace et les oeufs

2. Laisser reposer pendant 165 minutes puis ajouter
le beurre, le miel, le reste de farine, le sel et le
bicarbonate

3. Pétrir le tot pour obtenir une pate homogéne

~No

(@) =

Difficulté Saison Service

facile automne dessert

Laisser reposer pendant 10 minutes dans un
endroit tempéré

Ajouter ensuite le sucre perlé et diviser en patons
de 90 & 1409 selon le gaufrier

Laisser reposer un peu

Cuire a feu doux pour les grosses gaufres et a bon
feu pour les gaufriers a mailles peu profondes

Selon Magdeleine

Préparer la pate dans une grande casserole ou dans un
grand saladier car la pate va lever.

1.

2.
3.

8.

9.

Délayer la levure dans un peu de lait tiede. Ajouter
un peu de sucre fin.

Peser la farine et la tamiser dans le grand récipient
Y ajouter le mélange lait, levure et sucre, Melange
ra la fourchette

Ajouter le reste de lait, la margarine ramollie (pas
fondue). Bien mélanger

Ajouter les oeufs entiers, un par un, puis le sel et le
reste de sucre fin. Bien mélanger.

Déposer un linge propre sur le pat et laisser lever
environ 1/2 heure

Ajouter le sucre perlé et eventuellement de la
canelle. Bien mélanger.

Refermer ou recouvrir et laisser lever encore 1/2
heure

Cuire dans le gaufrier

Voir aussi Gaufre — Wikipédia —

Les recettes de la famille
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Génoise
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r o
Génoise
Agnes
Une base classique
[ B 3 U~U"U
™ 8 personnes EH 6 octobre 2022
) 6, ©
Préparation Cuisson Colt
15 minutes 30 minutes économe

Proportions suivant la taille du moule

Ingrédient Moule normal Moule vert Moule Rouge

Farine 120 g 180 g 210 g
oeufs 4 6 7
sucre 120 g 180 g 210 g

® 1 sachet de levure chimique

Nb : On peut remplacer une partie de la farine par de la
fécule de pomme de terre ou de la maizena

Gratin de christophines

Fabien
Un nouveau classique
°e Il
™ 4 personnes ] 6 octobre 2022
8 6, S
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 30 minutes économe
Ingrédients

® 1 1de béchamel
® 3 grosses christophines

Instructions

1. Faire un litre de béchamel (voir la recette)

2. Couper les christophines suivant les creux de la
peau

3. Enlever le noyau

Q

& * &
Difficulté Saison Service
facile hiver dessert

Instructions

—_

O oNOV A

Mélanger jaune d'ceufs + sucre, vigoureusement
jusqu'a ce que le mélange blanchisse un peu
Rajouter farine + levure chimique

Rajouter les blancs en neige, mélanger
délicatement

Mettre du papier sulfurisé pour démouler plus
facilement

Enfourner a four chaud, 180°, sole uniquement.
Faire cuire 25 a 30 minutes. Un couteau enfoncé
dans la pate doit ressortir sec.

Démouler a chaud

8 = IOY

Difficulté Saison Service

facile automne plat

Peler les christophines

Les recouper en gros bouts (2 cm x 2cm x 2cm?)
Mettre dans un plat

Rajouter la béchamel

Enfourner a four chaud, 200°

Laisser cuire 30 minutes minimum

Les recettes de la famille
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Gratin de patates et bananes

Muriel
Douceur des iles
[ B 3 Imim)
™ 4 personnes 4 novembre 2023
8 164 © = =
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
30 minutes 30 minutes économe habituel automne plat
Ingrédients 2. Faire cuire les patates douces a la vapeur 20mn.
) Elles doivent étre molles a cceur
® 3 patates douces, ou 2 énormes . 3. Dans un grand saladier, mélanger ceufs, créme,
® 6 grosses bananes, bien mures ([ 1]) lait, épices, et mélanger vigoureusement
L] 20 Cl de creme fralche a 20% (1 mini paCk bleu) 4. Eplucher patates et bananesl les couper en
e 80 cl de lait rondelles
® 4 ceufs ’ 5. Dans un plat, disposer en couches et finir par
® 100 g d'emmental rapé l'emmental
® Muscade, gingembre, poivre 6. Les recouper en gros bouts (2 cm x 2cm x 2cm?)
7. Enfourner a four chaud, 200°
Instructions

[~1] : Si on utilise des bananes plantins, il faut les

1. Eplucher ou pas les patates douces ? telle est la précuire 10 mn a la vapeur, si possible dans leur peau

question, et les avis sont partagés.

Hachis Parmentier

Muriel
Pour tous les enfants
[ B 3 U“U"U
™e personnes 5 octobre 2023
'Y . it ” O
8 © ‘00 H £
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
60 minutes 30 minutes économe facile été dessert
Ingrédients 4. Cuire rapidement les steaks hachés émiettés a la
poéle avec sel + poivre
® 1kg de pomme de terre, patate, papaye verte, 5. Etaler dans un plat, successivement :
christophine au choix o 1 couche fine de purée
® 6 steaks hachés _ o 1 couche de créme fraiche
® 1 pot de creme fraiche solide o 1 couche de steak
® 200 g de fromage rapé o 1 couche de fromage
® Sel poivre, muscade o 1 couche purée
® Chapelure ) ) 6. Renouveler I'opération en fonction de la quantité
e Options pour la purée : 1/2 | de lait, 1 ceuf restante
7. Finir par une couche de chapelure sur la purée
Instructions 8. Cuire au four 30-45min selon le degré de cuisson
initiale des steaks
1. Eplucher les légumes

2. Cuire a la cocote-minute (15 minutes pour les
pommes de terre...)

3. Faire une purée en rajoutant le lait + les épices au
fur et @ mesure

Les recettes de la famille
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lles flottantes

Muriel

Un délice sucré g El
[ B 3 UUU
II I' 6 personnes ﬁ 31 octobre 2023
-, o ;5: . “)
) Lo © 02 3% &
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile été dessert
Ingrédients 4. Faire des boules de blancs en neige
5. Les cuire au micro-ondes 1-2 minutes
® 6 oeufs
e 100g sucre Présenter dans un grand saladier ou dans des
® 50cl lait ramequins :
Instructions ® |a creme anglaise
® avec une ile flottante
. ) ) e éventuellement avec du caramel dessus
1. Mélanger les jaunes, le sucre, le lait

2. Cuire au micro onde pendant environ 5 min-7 min,
en mélangeant régulierement jusqu‘a ce que la
créme soit onctueuse

3. Monter les blancs en neige ferme en ajoutant un
peu de sucre a la fin éventuellement

Les recettes de la famille
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Lasagnes

Agnes et Fabien
On en redemande

oo Iminl
II I' 6 a 8 personnes 1 novembre 2023
) 16 4 ©

Préparation Cuisson Colt
60 minutes 40 minutes économe
Ingrédients
Pates:

® 1 boite de pates a lasagnes, si possible pré-cuites
2kg de Sauce tomate:

® 1 kg de tomates pelées en boites (3 moyennes)
e 1 kg d'oignons

® 3 steaks hachés (surgelés)

® huile d'olive, sel, poivre, herbes de provence

2 | de béchamel:

2 | de lait

200 g de margarine
200 g de farine

500 g d'emmental rapé
1 ceuf (facultatif)

sel, poivre

Garniture:

e 1 botte de blettes

Instructions

1. Blanchir les blettes:

o Mettre a ébullition 1 grosse cocote minute
avec 3/4 d'eau, 1 c-a-s de bicarbonate de
soude

o Enlever le blanc des blettes, qui pourra
reservir ailleurs

o Nettoyer les blettes

o Les plonger dans I'eau bouillante

O Au bout de 1/4 d'heure, les sortir a I'écumoire

o Les poser dans une assiette et les presser
pour enlever l'eau

o Les couper en petits bouts,

o réserver

=0 #

Difficulté
habituel hiver plat

Service

Saison

2. Préparer la béchamel

o Voir la béchamel
o Réserver

3. Préparer la sauce tomate:

o Dans un grand fait-tout

o Faire revenir les oignons jusqu'a ce qu'ils
soient blonds

o Toujours sur le feu, rajouter les steaks hachés,
congelés ou pas

o Rajouter les tomates, sel, poivre

© Quand les steaks sont décongelés, passer un
petit coup de mixer pour homogénéiser et
découper la viande

o Réserver

4. Monter les lasagnes dans 2 plats

o 1 plat avec blettes, un plat sans, parce que
tout le monde n‘aime pas

o béchamel au fond, puis sauce tomate,
plagues de lasagne

o etonrecommence

o béchamel en haut.

5. Mettre au four, 210°, 1 h

Les recettes de la famille
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Moelleux chocolat

Agnes
Presque le gateau favori
°e Il
s personnes 6 octobre 2022
8 164 S
Préparation Cuisson Colt
15 minutes 30 minutes économe

Proportions suivant la taille du moule

Ingrédient Moule normal Moule vert Moule Rouge

Chocolat 200 g 300 g 400 g

Beurre 100 g 150 g 200 g

Oeufs 5 7 10

Sucre 150 g 225¢ 300 ¢g

Farine 1 cuiller a café 1,5 cc 2 cc
Instructions

1. Mettre beurre + chocolat dans un grand saladier

Oreillettes

Mamie Thérese

Une autre tradition Corse
[ B 3
8 personnes

] 164 &)
Préparation Cuisson Coiit
15 minutes 20 minutes économe
Ingrédients
® 500g de farine
® 1 sachet (30 g) de levure de boulanger,
® 125g de sucre
® 4 oeufs
e 1 dl d’huile ou 100 g de beurre
® 1/2 verre de lait
® 5 clde liqueur de fleur d'oranger, ou zeste
d'orange, de citron
® sel
Instructions

1. Préparer le levain dans un grand saladier : Levure
+ lait tiede + un peu de sucre

2. Laisser reposer 1/4 d'heure, le temps que la levure
se reveille

U UU
5 octobre 2023

Q

& * &
Difficulté Saison Service
facile hiver dessert

iAW

o

Difficulté
habituel

iAW

Puis:

© oo N

10.

Faire fondre au micro-onde

Ajouter jaunes + sucre + farine, mélanger

Ajouter les blancs en neige (ou pas en neige)
Beurrer le moule, éventuellement mettre une feuille
de papier sulfurisé

Rajouter le mélange, on peut faire des dessins
avec de la créeme fraiche.

Enfourner a four chaud, 180°, sole uniquement.
Faire cuire 15 a 20 minutes. Certains préferent peu
cuit (gluant), d’autres bien sec...

Démouler

Saupoudrer de sucre glace ?

=0 %

Saison

Service

été dessert

Ajouter les autres ingrédients

Pétrir jusqu’a ce que la pate soit ferme
Laisser reposer pendant 6 heures, a I'abri des
courants d'air

Etaler la pate au rouleau, pour avoir 1/2 cm
d'épaisseur

Découper en bandes, puis en losange

Faire frire a la friteuse, 4 a 5 min par série
Egoutter sur un Sopalin pour retirer un peu
d'huile..

Saupoudrer de sucre glace

Les recettes de la famille
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Pate a choux
Agnes
Une base classique

[ 3
K3 8 personnes

S
Préparation

15 minutes

Cuisson
---minutes

ﬁ 6 octobre 2022

©

Cout

économe

Ingrédients pour 20 choux

250 ml d'eau

5 g de sel

100 g de beurre
200 g de farine

4 ceufs

Instructions

Porter a ébullition

o=

20 g de sucre, si c'est pour faire des choux sucrés

Mettre eau, sel, sucre et beurre dans une casserole

Retirer du feu, ajouter la farine, bien mélanger
Remettre a feu doux en tournant, jusqu‘a ce que la
pdte se détache des parois

5. Retirer du feu et verser dans un saladier

6.

Q

8 = £
Difficulté Saison Service
facile automne dessert

Mettre les ceufs 1 par 1,
© a4 minutes d'intervalle
o Entre chaque ceuf, travailler fortement la pate
a la spatule en bois

Attention, la pate a choux une fois préte ne se conserve
pas. Elle doit étre dressée, puis cuite sans tarder !

7. Sur une plaque avec papier sulfurisé, dresser des
petites boules de pate a l'aide de 2 cuillers a
soupe

8. Enfourner a four chaud (200°) pendant 15 a 20

minutes et enfin 10 minutes a 150° pour sécher les
choux.

Le four ne doit absolument pas étre ouvert pendant
la cuisson.

Voir aussi Pate a choux — Wikipédia —

Pate brisée
Agnés
Une base classique

[ B3
“ ’ 8 personnes

ﬁ 6 octobre 2022

o 385
v
8 ©
Préparation Cuisson Coiit
15 minutes ---minutes économe

Proportions suivant le nombre de tartes

(Bien s(r, nous savons faire une multiplication, mais c’est
plus simple de lire les proportions...)

Ingrédient 1 tarte 2 tartes 3 tartes 4 tartes
Farine 200 g 400g 600g 800¢g
Margarine 70¢g 140g 210g 280g¢g
Lait + eau 10 cl 20cl  30c 40l
Levure 1/2 1/2 1

chimique sachet  sachet sachet1 sachet

Difficulté
facile

Service

Saison

automne dessert

On peut rajouter un peu de sucre, un peu de sel pour
donner du go(t a la pate, voire des épices.

Instructions

1. Mélanger farine et margarine a la main, pas trop. |l
peut rester des grumeaux de margarine

2. Rajouter un peu d'eau et continuer a mélanger

3. Dans le doute, il vaut mieux mettre moins d’'eau, et
mélanger moins, plutdét que l'inverse

4. S'arréter dés que le mélange est prét. C'est
l'expérience qui dit...

Les recettes de la famille
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Pate de volaille

Fabien
A l'occasion de la cuisson d'une volaille
[ B 3 UUU
™ 8 personnes HH 22 octobre 2022
8 104 ©
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 60 minutes économe
Ingrédients

® La graisse, le foie, le gésier etc des volailles que
l'on prépare par ailleurs

2 oignons

1 steak haché surgelé

Des restes de pain sec

Un peu de lait

2 oeufs

4-5 champignons

Des légumes : pomme, christophine, poivron,
chataignes en boite...

® ¢pices: sel, poivre, quatre épices, gingembre...

Préparation

® Décongeler le steak haché

® Préparer une pate brisée

® Avec un couteau trés aiguisé, enlever la partie
intérieure des gésiers (la peau épaisse et dure)

0 #

Difficulté

facile hiver plat

Service

Saison

Séparément, découper les ingrédients (pain, foie,
steak, oignons, légumes...) en petits bouts (1Tmm)
Les faire tremper le pain dans une solution lait +
épices

Dans une poéle, faire revenir les oignons dans de
I'huile

Quand ils sont dorés, rajouter les champignons,
puis la viande, puis les légumes

Laisser cuire 15-20 mn

Hors du feu, rajouter le pain, puis les ceufs battus
dans un peu de lait, les épices

Incorporer dans la pate brisée le jus de cuisson,
des épices, et la mélanger a nouveau

Huiler un moule haut, y déposer la pate qui doit
déborder sur le haut,

puis mettre la farce, et refermer

cuire au four 200°, pendant 45 mn

Démouler a chaud

Les recettes de la famille



Pizza
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Pizza
Fabien

L'ltalie

[ 3
K3 3 personnes

ﬁ 6 octobre 2022

23 323

8 Lo ©
Préparation Cuisson Colt
15 minutes 15 minutes économe

Pour une grosse pizza

1 cube de levure de boulanger

250 g de farine

5 c-a-soupe d'huile d'olive

1 boite de purée de tomates, ou 100g de creme
fraiche

® sel, poivre

Ingrédients selon I'humeur :

® champignons + oignons + olives + fromage rapé
® poivrons + fromage de chévre
® oignons fris + lardons + créme fraiche

Instructions

1. Préparer le levain en délayant la levure dans un
peu d'eau tiede et de sucre, attendre 5 mn

Poélée de christophines et
crevettes

Fabien

Un nouveau classique
[ B 3 U~U"U

4 personnes HH 6 octobre 2022

- 355

) o ©
Préparation Cuisson Colt
30 minutes 30 minutes économe
Ingrédients
® 6 grosses christophines
e 3800 g de crevettes cuites et décortiquées
e 200gderiz
® 2 oignons
® 1 briquette de créme de coco
® huile, sel, poivre, gingembre, curcuma
Instructions

1. Couper les christophines suivant les creux de la
peau, enlever le noyauy,

wn

® NV A

n

Service

Difficulté

facile plat

Mettre la farine dans un saladier

Y verser le levain, un peu de sel, de poivre, I'huile
d'olive, un peu d'au tiede

Pétrir rapidement

Etaler la pate au rouleau

La déposer sur une feuille de papier sulfurisé
Mettre a four tiede (pas plus de 37°C) pendant 3 h
Sortir du four et garnir avec la base et les
ingrédients

Enfourner a four chaud (180°C)

0

Difficulté
facile

=33

Saison

Service

automne plat

Peler les christophines

Les recouper en petits bouts (1 cm d'épaisseur
max)

Dans une poéle, faire blondir les oignons coupés
en lamelles

Rajouter les christophines, leur faire prendre de la
couleur

Rajouter 1/2 verre d'eau, les épices, laisser cuire 30
mn

Pendant ce temps, faire cuire le riz

Au dernier moment, rajouter les crevettes, les
laisser réchauffer 5 mn

Servir avec le riz, rajouter la créme de coco dans
l'assiette
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Rabottes
Agnes
Retour en enfance
[ B 3 U~U"U
™ 6 personnes EH 5 octobre 2023
8 164 S 00 =
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 45 minutes économe facile automne dessert
Ingrédients 3. Disposer la pomme sur 1/4 de pate feuilletée
4. Remplir le trou central avec morceau de beurre +
® 12 pommes du sucre
® 500 g de pate brisée ou 3 pates feuilletée 5. Recouvrir de pate
® beurre, sucre 6. Avec un pinceau, recouvrir d'un mélange jaune
e cannelle? d'ceuf + sucre + beurre
® 1 ceuf ) 7. Déposer dans un plat avec un peu d'eau au fond
® glace vanille 8. Cuire a 200°C pendant 45-60 min
9. Servir avec une boule de glace vanille
Instructions
1. Eplucher les pommes
2. Enlever le trognon sans découper la pomme, par
exemple avec un enleve-trognon
Ramen '
Aline
Une soupe Japonaise revisitée!
[ B 3 Imim)
2 personnes 7 novembre 2023 il
N v - 202
S @ o =33 w
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 15 minutes raisonnable habituel automne soupe
Pour une soupe en plat principal 2. laisser mijoter mini 1h
] ] 3. Faire dorer des lardons a la poéle
¢ 2oignons ou 4 gchalote§ ] 4. Faire des ceufs mollets (6 minutes de cuisson, a
® 2 carottes coupées en batonnets fins eau salée frémissante)
® Tosamoelle 5. Ajouter 1/2 chou pak-choi par convive (coupé dans
® 1 chou pak-choi , . le sens de la longueur) dans le bouillon pour le
® 125 g de lardons (ou mieux, du réti de porc faire cuire quelques minutes
découpé en lamelles) 6. En paralléle, faire cuire a part les ramen ou soba
* 2,oeufs . , (5 minutes)
e Dautres fonds de frigo, selon | humeu{r du moment 7. Dresser les bols avec le bouillon, les ceufs mollets
e 2009 de ramen ou soba (pates de ble.) coupés en 2, les 1/2 choux, les ramen
® épices asiatiques : ail, gingembre, badiane,
citronnelle, sauce soja, sauce poisson, piment...
Instructions
1. Faire un bouillon avec les ingrédients
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Souffié au fromage
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Soufflé au fromage

Agnes
Un délice brulant

[ 3
K3 8 personnes

8 162 S

Cuisson Cout

Préparation

15 minutes 30 minutes économe

Proportions pour 1 gros soufflé, 4
personnes

75 cl de lait

75 g de farine

75 g de beurre (ou margarine)

4 ceufs

150 g de gruyéere, emmental ou autre fromage
rapé qui fond bien

® sel, poivre

Instructions

Commencer par faire une béchamel:

1. Dans la casserole, faire chauffer a feu vif (13/14) la
margarine jusqu’'a ébullition, éventuellement avec
un peu d'eau pour démarrer plus facilement

2. Rajouter la farine et tourner énergiquement pour
bien mélanger

3. Baisser un peu pour que ¢a ne brule pas (11-
12/14)

4. Rajouter un peu de lait, bien mélanger jusqu'a

obtenir un mélange homogene

Petit a petit, mettre tout le lait

6. Eventuellement, passer au mixer pour
homogénéiser. Les avis sont partagés sur l'intérét
de cette étape.

w

ﬁ 6 octobre 2022

Difficulté Saison Service
expert hiver plat

7. Remettre le feu a pleine puissance, continuer a
tourner, en raclant le fond pour éviter que cela
n‘accroche.

8. Continuer a cuire jusqu'a ce qu'il y ait des gros
bouillons

9. Rajouter I'emmental, et éventuellement les épices,
attendre qu'il y ait a nouveau des gros bouillons

10. Rectifier I'assaisonnement avec poivre (et sel)

Rajouter les ceufs:

11. Hors du feu, rajouter les jaunes d'ceufs 1 a 1, tout
en mélangeant bien

12. Monter les blancs en neige et les rajouter, bien
mélanger

Faire cuire:

13. Mettre dans un moule huilé

14. Enfourner a four moyen (190°), cuisson 15-20 mn
15. Puis 10 mn a four chaud (210°) pour bien dorer
16. Servir immédiatement

Voir aussi, pour de nombreux compléments : Soufflé au
fromage — Wikipédia —

Les recettes de la famille


https://fr.wikipedia.org/wiki/Souffl%25C3%25A9_au_fromage

Soupe au Pistou
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Soupe au Pistou

Mamie Thérese
Les saveurs de l'enfance

[ 3
H? 4 personnes

8 1< €@

Préparation Cuisson Colt
30 minutes 2 heures raisonnable
Ingrédients

Pour 4 personnes :

250 g de haricots verts écheleurs (haricots plats)
2509 haricots a égrener rouges
2509 haricots a égrener blancs
250 g de pommes de terre

2 poignées de basilic

1 demi verre d’huile d'olive

250 g de courgettes

1 tomate mdre

3 poignées de spaghettis coupés
11 d’eau

2 gousses dail ,sel, poivre

1 tranche de petit salé (facultatif)

Instructions

1.

Dans une marmite mettre eau et petit salé, porter a

ébullition.

ﬁ 28 février 2023

=0 3 -

Difficulté Saison Service
habituel été soupe

Ajouter tous les légumes lavés et coupés sauf le
basilic puis sel, poivre
Laisser mijoter 2h.
o On peut aussi mettre a la cocotte-minute (30
minutes), c'est un peu moins savoureux.
Ajouter les spaghettis et laisser mijoter 1/4
d’heure.
Dans un mortier mettre le basilic et 'ail et réduire
en pommade a l'aide d'un pilon.
o On peut aussi passer au mixer ou tout autre
engin broyeur, mais le go(Gt est différent
o ATTENTION : le pistou ne doit pas bouillir !
Ajouter une pomme de terre, écraser et bien
mélanger.
Ajouter ce mélange dans l'assiette.
Servir avec du gruyere ou mieux, du parmesan.
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Soupe Pho
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Soupe Pho

Aline
Une soupe viet qui a du goat!
°e Imimt
m 4 personnes ﬁ 22 octobre 2022
8 164 &
Préparation Cuisson Colt
60 minutes 4 heures luxueux

Pour une soupe en plat principal

@ 3% 2

(6 dv w

Difficulté Saison Service
expert été soupe

2. Les nouilles

® 125 g de filets de boeuf o Juste avant le service, plongez vos nouilles de
® 400 g de bceuf en morceaux riz 15 minutes dans de l'eau chaude,
e 1kg dos de boeuf o coupez le filet de boeuf en tranches tres fines,
® 175 g de nouilles de riz séches (plates de o émincez les oignons, la ciboulette et la
préférence) coriandre
® piment en poudre
e (Coriandre 3. Déposez dans chaque bol
e (Citron vert
® 3. as.denuoc-mam o un peu de nouilles de riz, d
® 3 clous de girofle (hou la la!) o des morceaux de beoeuf cuit
® 2 anis étoilé (c'est & dire Badiane) ATTENTION! o des fines tranches de boeuf cru
tout le monde n‘aime pas la badiane. o de l'oighon émincé, de la ciboulette, de la
® 1 baton de cannelle coriandre
e 50 g de gingembre frais (4 défaut, en poudre) © quelques rondelles de piment séché.
e QOignon .
e Un peu de sel 4. Dressage final
* Poivre o Arrosez le tout avec le bouillon bien chaud
. o servez de suite le Pho Bo accompagné des
Instructions

condiments (citron vert, coriandre et
ciboulette ciselées, oignons).
1. Le bouillon.

o Epluchez et coupez I'oignon en gros
morceaux puis faites le revenir dans un peu
d’huile d'arachide jusqu’a ce qu'il soit bien
doré.

o Ajoutez-y alors la viande de boeuf et les os.

o Faites saisir le tout quelques minutes a feu
moyen afin de dorer les morceaux de viande.

o Coupez le gingembre en gros morceaux et
ajoutez-le avec le baton de cannelle, I'anis
étoilé, les clous de girofle et le nuoc-mam a la
préparation précédente.

o Mélangez I'ensemble et recouvrez avec 3
litres d'eau.

o Laissez mijoter 2 heures

o Retirez les morceaux de viande et réservez-
les.

o Prolongez la cuisson du bouillon pendant
encore 1h30

o Filtrez le mélange a l'aide d'un chinois ou
d’une fine passoire.

o Rectifiez 'assaisonnement et réservez au
chaud.
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Tarte a la myrtille Page 32/45

Tarte a la myrtille

Muriel
Pour Taily et Tiago

[ B 3 U~U"U
II I' 4 personnes ﬁ 5 octobre 2023
8 164 S 00 H
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile été dessert
Ingrédients Instructions
e 800g de myrtilles 1. Mélanger les oeufs, la creme, le sucre
e 1 pate feuilletée ou brisée 2. Etaler la pate et verser la préparation
® 150 g de creme fraiche solide (ou 20cl de creme 3. Recouvrir de myrtilles
fraiche liquide) 4. Cuire 30 min a 180-200
® 80g de sucre
® 2 oeufs
Tarte poires chocolat
Agnes
Un délice sucré-sucré
[ B 3 U“U"U
T 6 personnes 6 octobre 2022
8 164 © \0u =
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile automne dessert
Ingredlents pour 6 personnes 4. Peler et épépiner les poires, les couper en petits
. o morceaux (3 mm d'épaisseur max)
® 1 pate brisée 5. Disposer sur la pate les poires, le chocolat.
e 250gde chqcolat 6. Battre les oeufs, le lait et les disposer dessus
® 3grosses poires ) 7. Enfourner et laisser cuire 35 min environ.
® 20 cl de creme liquide ou de lait
e 2 oeufs
Le bon accord
Préparation e Une tarte poire-gorgonzola en entrée

1. Faire 1 pate brisée
2. Préchauffer le four th.7 (210°Q).

3. La disposer sur un moule beurré
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Tarte poires et gorgonzola Page 33/45

Tarte poires et gorgonzola

Agnes
Un délice sucré-salé

[ B 3 U~U"U
™ 6 personnes EH 6 octobre 2022
8 164 © 0o =
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile automne entrée
Ingrédients pour 6 personnes 4. Peler et épépiner les poires, les couper en petits
. o morceaux (3 mm d'épaisseur max)
® 1 pate brisée 5. Disposer sur la pate une couche de poire, le
e 250 g de gorgonzola, ou de fourme d’Ambert fromage, recouvrir de poire.
® 3 grosses poires . 6. Battre les oeufs, le lait et les disposer dessus
® 20 clde creme liquide ou de lait 7. Enfourner et laisser cuire 35 min environ.
® 2oeufs 8. Servir dés la sortie du four.
Préparation Le bon accord
1. Faire 1 pate brisée ® Un Saint-Véran (Blanc, Bourgogne)
2. Préchauffer le four th.7 (210°C). ® Une salade verte
3. La disposer sur un moule beurré
Tarte pomme-camembert
Laurent de Aline
la créme de la Normandie
[ B 3 Imiml)
™s personnes EEE 13 novembre 2023
8 164 3 = =
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 8 minutes économe habituel automne entrée
Ingrédients ® Recouvrir le fond avec des oignons légérement
. o caramélisé.
¢ 1 paéte brisee ® Depuis I'extérieur vers l'intérieur, faire une rosace
® 4 oignons en alternant 2 cercles de pommes tranchées
® 1 camembert finement et un cercle de camembert tranché
® 5 pommes ] finement aussi. C'est joli quand on garde la peau
® 1 branche de romarin des pommes.

o il faut mettre les tranches a la verticale et bien
serrer les rangs.
® Décorer avec du romarin en branche (ca sera a

Pour les pommes, il faut choisir une variété qui se tient a
la cuisson (pas des pommes a compote).

Pour les &mes sensibles, un camembert pas trop fait. retirer pour le service)
® mettre a cuir au four a 180°C pendant 30-40 mn,
Instructions jusqu'a ce que ¢a ait une bonne téte, quoi.

e faire une pate brisée (recette) et I'étaler dans le
moule a tarte

® Facultatif : Mettre un peu de moutarde a l'ancienne
au fond
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Tarte soleil
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Tarte soleil

Muriel
La traditionnelle de Muriel

[ 3
K3 6 personnes

ﬁ 5 octobre 2023

©

Cout

= 345
8 o,
Préparation Cuisson

30 minutes 15 a 20 minutes économe

Ingrédients

2 pates feuilletées

sauce tomate

épices

fromage rapé

lardons

autre garniture au choix : sauce pesto, creme
fraiche ...

Instructions

1. étaler sur une 1ere pate feuilletée : sauce tomate,
fromage rapé, lardons , épices
o attention ne pas mettre une trop grosse
quantité de garniture sinon cela va déborder
2. recouvrir avec la 2e pate feuilletée, aplatir les
bords du cercle pour souder les 2 pates

'0u

Difficulté
facile

3¢

Saison

Service

été entrée

3. couper la tarte en plusieurs parts selon le nombre
souhaité, en s‘arrétant avant le milieu
© on peut s‘aider avec un verre placé au milieu
de la tarte
4. tourner délicatement les parts plusieurs fois sur
elles-mémes pour faire des tourbillons
o attention a la garniture qui peut couler!
Préchauffer le four a 200°
Cuire 20-30 min
Manger les tartes tiedes, ou froides.

Now

Tartiflette
Muriel
Du costaud
[ B 3 imiml
4 personnes 13 novembre 2023
& o € s e
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes raisonnable habituel hiver plat
Ingrédients 4. Etaler les pommes de terre dans un plat
© on peut aussi rajouter une couche d'épinards
® 1kg de pommes de terre cuits
® 4 oignons Répartir dessus les lardons + oignons

® 2 reblochons au lait cru (ou de fromage a
tartiflette, mais c’est moins bon)

® 4 oignons

® 200 g de lardons

Instructions

1. Eplucher les pommes de terre, les couper en
lamelles de 1 cm d'épaisseur

2. Les faire cuire 10 min en cocotte-minute

3. Faire dorer les oignons, puis les lardons

A

Bien poivrer, rajouter +/- d'herbes diverses

7. Couper les fromages en 2 dans I'épaisseur et les
répartir

8. Cuire au four 30 min 200°, les fromages doivent

couler, mais pas bouillir

Servir avec de la salade, et un vin blanc sec
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Veau orloff

Agnes
Variations sur un theme

[ B 3 U~U"U
™ 8 personnes HH 6 octobre 2022
) o © (02 #
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30-45 minutes économe facile hiver plat
Ingrédients 3. Beurrer le plat
. ) ) 4. Dans le plat, placer en alternant :
® 1 rbti de veau ou 2 filets mignons de porc o 1 tranche de viande
e 1 kg de potiron ou giromon ou papaye verte pour o 1 tranche de potiron
plus d'exotisme... o 1 tranche de bacon
® bacon ou jambon cru ou pancetta ... o 1 tranche de mimolette
® mimolette 5. assaisonner selon le gout (poivre, herbes de
¢ poivre provence, thym ...)
® herbes de provence 6. Mettre un peu d'eau au fond du plat pour éviter
que les ingrédients ne desséchent
Instructions 7. cuire au four 30-45 min & 200°C

1. Couper la viande et le potiron en tranches de 1 cm
d’'épaisseur

2. Couper la mimolette en tranches de 2 mm
d'épaisseur

Yaourt maison

Muriel
.. en yaourtiere
[ B 3 U"U"U
LK P personnes 16 novembre 2022
& 164 © S0 e
Préparation Cuisson Colt Difficulté Saison Service
15 minutes 30 minutes économe facile hiver plat
Proportions 12 yaourts Instructions
e 2| de lait entier (ou demi-écrémé) 1. Mélanger tous les ingrédients
® 1 yaourt (ou un sachet de ferment lactique) 2. Verser dans les pots a yaourtiére
3. Faire prendre 6h a 8h pour le lait entier et 10 a 12
Pour un yaourt plus ferme : h pour le lait demi-écrémé

e +/-12 cuillers a soupe de lait concentré ou 1 verre
de lait entier en poudre
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Recettes classées par service

ﬁ Entrée

Tarte POMME-CAMEMBDEIT -« v v v vt 33
TArtE SOIEII v v v e e e ettt e 34
BASTEIIE  « - v v e v vv e et e e e e e e e e e e e 2
Tarte Poires €t QOrgONZOIA  « -« -« e ettt 33

222

W Soupe
RAMIEI -« v v e e ettt et e e e et et e e e e e e e 28
BOUIIION A VOIGIIE - -« v v v vttt ettt e e e e e e e e 6
SOUPE U PISTOU -+t v v vttt ettt 30
SOUPE PRO  « - vttt ittt e 31

’OLI'I Plat
BIANQUETIE  + - v v v vttt ettt 4
TAFHEIETEE < - v e v e e et e e e e e e e e e 34
AlIGOT vt 2
FOIR-Gras filME  ««vvvvrrment et 14
Gratin de patates et Danan@s -« -« -« rtrenn 21
LASAGNES  + v v v vmn e ettt e 23
YAOUIE MAISON  « v v v e et ettt e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e 35
COUSCOUS FOYAl  ++ v v vttt ettt 11
PALE dE VOIAIlle v v vttt e e 26
BACRAMED  « -« v e v et ettt e e e e
BoeUf WellINGTON -« oo v 5
Filet MIGNON @N CrOULE  « -« v v v v v e 13
Gratin de ChristOPRINES - -« v v v v m et 20
PIZZA oottt e e e e 27
Po&lée de ChriStOPhINES EF CrEVELEES -« -« -« ettt ettt 27
SOUFFIE AU frOMAage  ««« v v v vnn ettt 29
VAU OFIOTf vttt e e e e 35

¢
& Dessert

CharlOtte @UX FrAISES <« v v vrvnee ettt et ettt et et e e e e
Charlotte @UX POMIMES -« ettt ettt

ClafOULIS  « - v v o v v vt et et e e e e e e e 10
FPamBDOISIEr  «« c v v v e em et et e e e e e e e e e e e e e e 15
@S FIOTANTES  « - v« - v v v e ettt et e e e e e e e e e e 22
BOCHE @ NOBI  « -ttt e e e 7
GALEAU AU YAOUIT  +c v v v vttt ettt ettt ettt e 16
GAtEAU PAPITES -« v v v v v oottt e 17
GAUFTES frANCAISES -« v v v v v ettt ettt et e 18
GAUFrEs IEQEOISES  « v+ v vttt e ettt 19
BISCUILS 0@ T @1 T« - v v e vt eme ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e 3
CrPES B QAIETIES  « - v v vttt ettt 12
EMDIUCCIATA  « - v v v v e vt mm e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 13
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GalEttE QU SUCKE  « -« v e v et ettt et e e e e e e e e e e e e e e 16
GateaU MOIIET  «« v v v e e ettt et e e e 17
HAChIS PArmmEntiEr <« « v v veeeemmt et et e e e e e e e e e et e e e e e e 21
OFEIIIETEES - v v« v v v e vt e et e e e e e e e e e 24
RADOTEES  « « v v v v e et ettt e e e e e e e e e 28
Tarte d la myrtille - ooveeee ettt 32
Cake Danane ChOCOIAT  «« v r e ree et et e e et e e e e 8
Cake courgette et Variantes — « -« -« v v ettt

CrEME PATISSIEIE  « ¢ v v v vvme et ettt ittt ettt 12
GENOISE  «c v v vt ettt e e e e 20
MOECIEUX CROCOIAT  « v v« v e ettt e et e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e 24
PALE 8 CROUX v v v v v e et et et et e e e e e e e e e 25
PALE DIISEE - v v v v me ettt et e e e e e e 25
Tarte POIres ChOCOIAT -« vt v v rne ettt 32
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Recettes classées par saison

iéf Eté

CRArlOtte @UX frAISES  « -« v v v v e vv ettt et e e e e e e e et e e e e e
Charlotte @UX POMIMES -« v c v e v ettt ettt
AlIGOL
Foie-gras filME -« eereui 14
ClAFOULIS -« v v v v e v e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e 10
FPamMDOISIEr  «« v v v v e v ee ettt et et e e e e e e e e 15
(1€ FIOTEANTES  « « - - v v v v v e v ettt e et e e e e e e e e e e e e e e 22
BiSCUILS @ T @ T« v v v v vvveeeem e et e e e et e e e e e e e e e e e e e e e 3
CrEPEs Bt QAlEtIES  « -« v vvvnr ettt 12
28] o 8 [oloiT: o= T 13
HACNIS PArIMENTIEE < -« v« v v v e et e ettt et ettt e e e et e e e e e e e e e e e e e e e 21
OFQIlIEHIES  « + et e ettt e e e e e 24
Tarte & la myrtille oot 32
TAMEE SOIEII  «« v vt ettt e et e 34
SOUPE AU PISTOU v v v vttt ettt 30
BaStelE  «c v vttt e e e e e e e 2
Cake Danane ChOCOIat  ««« v v v ettt e e e e
Cake courgette et vVariantes <« -« v v ettt
COUSCOUS FOYAl v v v vttt ettt ettt ettt 11
SOUPE PO  « v vttt 31
PIZZA oottt e e 27

=—2§} Automne
BIANQUETIE  +«« v v vt ettt 4
Tarte POMME-CAMEMBEIt  « -« v v v et 33
RAMIEIN -« v v e e et e e e e e e e et e e e e e e 28
Gratin de patates et bananes -« -« ori 21
GAUFTES TTANGAISES  +++ v v vt vt ettt 18
GAUFrES IEQEOISES  « -« v« e ettt 19
RADOTES  « v v e e vt e ettt e e e e e e e e e e 28
Gratin de ChriStOPRINES - v v v v r ettt 20
PALE 8 CROUX <+ v v v e v ettt e e et e et e e e e e e e e e e e 25
PALE DGO « vt ettt e ettt e 25
Poélée de ChriStOPhiNes ©f CrEVELIES -« -« -« ottt ettt 27
Tarte POIres CROCOIAT  «« v vvvrnnn ittt 32
Tarte Poires €t QOrgONZOIA <« -« vt rmmmn e 33

% Hiver
TAPHflEtHE  « - v e o et e et e e 34
BOUIIION A VOIAIlE -« v v v e e ettt e e e e e e e e 6
LASAGINES  +++ v v v e vmse s et mt ittt ettt e e e 23
BOCHE @ NOBI  « e vttt et et e e e e e e e e 7
GalEttE QU SUCKE  « -« vt v et ettt et e et e e e e e e e e e e e e e 16
GatEaU MOIET  « v e v v vttt et e e e e e e e e 17
YAOUME MAISON < - v v v v e ettt e e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e 35
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PALE e VOIAIllE -« v v vttt e e 26
BACRAME]  « vt vt e

BoeUf WelliNGton -« c v v 5
CTEME PALISSIEI®  «« v v v v vt ettt ettt ettt et e 12
GBNOISE  « v v v vttt e e e e e 20
MOEBIEUX CROCOIAT  « -« v« v v e ettt e et e e et e e e e e e e e e et e e e e 24
SOUFFIE AU frOMAage  ««« v v v vnn ettt 29
VAU OFIOTf  « ettt et et e e 35

$ Printemps

GAEAU U YAOUNt  «« v v v v e e ettt ittt e ettt et bttt 16
GALEAU PEPILES  + -+ v v v vt e ettt 17
Filet MIGNON @N CrOULE -« -« v v v v v 13

Les recettes de la famille



Veau orloff

Page 40/45

Recettes classées par prix

@ Econome

BIGMQUETIE  «« <+« et ettt ettt ettt
CharlOtte @UX frAISES <« « v e vt remen et e e e e et e e e e e e e e e e
Charlotte @UX POMIMES -« - e v v ve et ettt ettt
Tarte POMME-CAMEMDEIT -« o vt vttt
ALIGOT <
Gratin de patates et bananes - -« - oot
BOUIIION 0@ VOIAIIIE  « v v v v e ettt e e e e e e e e e e e e e
CIAafOULIS  « - v v v e vt et et e et e e e e e e
LASAGNES =« v v v m e s e e
[1ES FIOTLANTIES  « v« v v v e me et ettt et e e e e et e e e e e e
BOCHE d@ NOBI -« e v ettt e e e e e e e e e
GAEAU AU YAOUNE -+« o v s v ettt ettt ettt
GateAU PEPITES -+ vt
GAUFTES fTANCAISES  « ettt ettt ettt et
GAUFTES [IEGEOISES  « -« ettt ettt ettt
BISCUILS 0@ T @1 T v - v v e vveeme et et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
Crépes et Qalettes -« - v« v v et
EMDIUCCIATA -« v v v v e vt e ettt e et e e e e et e e e e e e e e
GAlEHE U SUCIE  « -« v v v e e e e e et e e e et e e e e e e e e e
GAtEAU MOIIBE  « - v v v v ettt et e et e et e
HACRIS PArMENTIEI <« « v e vt e e ne e et et e et e et e et ettt e e
OFQIHBHIES  +« -« v v v e v et ettt et e et e e e
RADOMES « v v v v v ettt e et ettt
Tarte d la myrtille  « oottt
TAIEE SOIEII -« v v v vt ettt ettt
YAOUIE MNAISON  «« v v e v e e e ettt et e e e e e e e e e e e et e e e e e e
BaStellE  « et e e e
PAE 0 VOIAIIIE  « v v v v v ettt e e e
BACRAMED  ««c v e ettt et e et e e
CrEME PALISSIEIE  « v vttt ettt ettt
GANOISE  « v v v e et e e et
Gratin de ChristOPRINES oo
MOBHEUX CROCOIAT  « -« v v v e ettt et et e e e e e et e e e e e e e e e e e e e
PAte @ COUX  « - v e e
PALE DIISEE  « v v v v v e vt ettt et et e e e e e e
PIZZA  « v ottt e e e e
PO&lée de ChrStOPNINES €t CrEVETIES - - -« -« v v v vttt e ettt
SOUFIE AU frOMAGE  «+c ¢t v mmet ettt ittt ettt ettt ettt e ittt et bttt s iiaaeeens
Tarte POIres ChOCOIAt  « -« ettt ettt
Tarte Poires €t OrgONZOIa  « vt rm ettt
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FPamMDOISIEr  «« c v v v e v me e et e e e e e et e e e e e 15
SOUPE AU PISTOU v v v vttt ettt 30
Cake Danane ChOCOIAt  «« o rrrmet ettt ettt e 8
Cake COUrgette et VAriantes -« -« -« tmmn et 8
COUSCOUS FOYAl  + v v v v rem ettt ettt e 11
Filet MIGNON @N CrOULE  « -« v« v v v e 13
@) Luxueux
Foie-gras filME -« oo rmn 14
SOUPE PRO  « v v v e ettt e e 31
BoeUf WelliNGtOn -« -« o v 5
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Recettes classées par difficulté

@ Facile

Charlotte @UX POMIMES -« -« v v v v e ettt ettt
BOUIIION dE VOIAIlle  « vttt e ettt e e
CIAFOULIS v« v v v v e m e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e 10
[1€5 FIOTEANTES  « < -« -« e v e v et ettt et e e e e e e e e e e e e e e e 22
BUCHE 0@ NOBI < v v vv et ettt e et e e e e e e e e 7
GATEAU AU YAOURE =« ettt ettt ettt ettt ettt ettt ettt 16
GAtEAU PEPILES  + v v v v v e s et ettt 17
GAUFTES TTANGAISES  +++ v v vt vt ettt 18
GAUFrES IEGEOISES  « - - -« e ettt et 19
BiSCUILS 0@ T @1 T« - v v e e mee ettt et e e e e et e e e e e e e e e e 3
Cr8PES E1 QalETES - v ettt ettt ettt 12
EIMDIUCCIATA  ««« v v e et e e et e e et e e e e e e e e e e e e e e e 13
HaChiS PArmMENtIEE < - -« c v v v ettt et et e e e et e e e e e e e e e e 21
RADOTES  « -« v« v v vt e ettt et e e e e e e e e e e e e e 28
Tarte & la myrtille oot 32
TArLE SOIEII  «« v vt ettt e et e e e e 34
YAOUE MAISON  « -« v v v v e e et e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e 35
BASTEIIE  « - v v ettt e e e e e e e e e 2
Cake Danane ChOCOIAt <« v v vmme et e e ettt
Cake COUrgette @ VArIantes -« -« -« mmm et 8
PALE dE VOIAIlle v v vttt e e 26
BACRAME] <+« v e v et e e 3
CrEME PALISSIEIE  ++ v v v v e e ettt ettt e 12
Filet MIGNON @N CrOULE  « -« - v« e et 13
GBNOISE  « v v v e ottt et e e e e 20
Gratin de ChristOPhINeS -« v e e 20
MOEHEUX CROCOIAT  « - v« v e e et et et e e e e e e e e e e e e e e e 24
PALE 8 CROUX <+ v v v e v ettt e e et e et e e e e e e e e e e e 25
PALE DGO  « v v ettt e ettt 25
PIZZA  « v ottt e e e e e e e 27
Poélée de christophines et CreVeTtes <« -« rvr o rrmr ettt 27
Tarte Poires ChOCOIAt v v v vvnn et 32
Tarte PoIres €t QOrGONZOIA  « -« -« e tm et 33
VAU OFIOTf v vttt e e e e 35

Q@ Habituel
BIANGUETIE  +« - v v v sttt t ittt
Charlotte @UX frAISES  « -« v v v v v rve ettt et et e et et et e e e
Tarte POMME-CAMEMDEIT -+« v v v vttt 33
TAPHEIEHHE < - v e v et et et e e 34
RAMEN  « v e e v ettt ettt e e et e e e 28
AlIGOL 2
Foie-gras filME -« trmmi 14
Gratin de patates et Danan@s -« -« -« rrri i 21
LASAGINES  +++ v v v e vmse s et mt ittt ettt e e e 23
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GalEttE QU SUCKE  « -« v e v et ettt et e e e e e e e e e e e e e e 16
GateaU MOIIET  «« v v v e e ettt et e e e 17
OFQIIIETEES  «« v v v v e vt e e et e e e e e e e e 24
SOUPE AU PISTOU  ++++cc v vttt ettt 30
COUSCOUS FOYAl  + v v v v rem ettt ettt e 11
@Q Expert
FPamMBDOISIEr  «« v v v v e ome ettt e e e et e e e e e e 15
SOUPE PRO  « v vttt et 31
BoeUf WelliNGton -« oo v e 5
SOUFFIE AU frOMAage  ««« v v v vnn ettt 29
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Recettes A-Z
AlIGOT vt 2
2T Y =Y | 1= T S 2
BACHAME!  «« v vt e et et e et e e e 3
BiSCUItS @ T @1 T« o v v v e mme ettt et e e et e e e e e e e e e e e e e 3
BIAaNQUELLE  «+cc v v e ettt ettt e 4
BoeUf WelliNGtOn -« -« o vt 5
BOUIIION d@ VOIGIIE -« v v v v vttt e e e e e e e 6
BUCHE 0@ NOBI  « v ettt et e e et e e e e e e e e e e 7
Cake Danane ChOCOIAT  «« v r e ree et et e e et e e e 8
Cake COUrgette et Variantes -« -« -« o ormmn 8
CRArIOTE @UX FrAiSES -« « v v v v e mme et e et et e e et e e e e e e e e e e e 9
Charlotte @UX POMIMES -« v v v v v ettt ettt 9
ClAFOULIS v v v v e v e e e e e et e e e e e e e e e e e e 10
COUSCOUS FOYAl  +++ v v vt e et ettt et 11
CrEME PALISSIBIE  ++ v v v vttt ettt 12
Cr8PES E1 QalETES - v ettt ettt ettt 12
EIMDIUCCIATA  ««« v v e et e e et e e et e e e e e e e e e e e e e e e 13
Filet MIGNON @N CrOULE  + -« v v v e oot 13
FOie-gras filMeé -« v vvrrnnn 14
FPamMBDOISIEr  «« c v v v e m ettt e et e e e e e e e e e 15
GalEtE AU SUCKE  « - v v v e e et e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 16
GATEAU AU YAOUNL  ++ - v v v v e et ettt it ettt et bttt ettt e e 16
GateaU MOIIET  «c v v v e e ettt e e e e e e 17
GAEAU PAPITES  + - v v v v v oot e et 17
GAUFTES frANCAISES -« v v v v v e oottt ettt et 18
GAUFrEs IEQEOISES  « v+ v vttt e ettt 19
GONOISE  « v v v e m ettt e e e e e e 20
Gratin de ChriStOPhINES -+« r e 20
Gratin de patates et Danan@s -« -« -« orrr i 21
HAChIS PArmMENTIEE <« v« v v v e ettt et e e e e et e e e e e e e e e e et e e 21
(1€ FIOTEANTES  « <« -« v v v e v e ettt e et e et e e e e e e e e e e 22
LASAGNES  + -+« t v e e ettt ettt ettt 23
MOEHEUX CROCOIAT  «« v v v e et e et et e et e e e e e e e e e e e e e e e 24
OFQIIETEES v« v v vt ettt e e e e e e e e 24
PALE @ CROUX -« o v v e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e 25
PALE DIISEE  « vt ettt et et e 25
PALE dE VOIAIlle v v ettt e 26
PIZZA  « v ottt e e e e e 27
Poélée de christophines et Crevettes -« -« cwr o rrvn e 27
RADOTHES  « - v« c v v vt ettt ettt e e e et e e e e e e e e e 28
RAMIEN  «c v v v v e e et ettt e e e e e e e e e e 28
SOUFFIE QU FrOMAage  + -« v v v vttt 29
SOUPE PRO  « - vttt ittt e 31
SOUPE AU PISTOU ot v v vttt ettt e 30
Tarte & la myrtille oo 32
Tarte Poires ChOCOIAt -« v v v v me ettt 32
Tarte Poires €t QOrgONZOIA <« -« rrmm e 33
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Tarte POMME-CAMEMDEIT -+« v v v vt 33
TArtE SOIEII - v v v e e ettt e et 34
TArtifIEtHE -« c e v vttt 34
VAU OF 0T vt v vttt et et e e e e 35
YAOUIt MIISON - v v v e e e vttt et e et e ettt e e e e e e e e e et e e e e e 35
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