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Cal zone 
• Découpez les boules 

de mozzarella en U<lnches 
ou en cubes, émincez 
finement les champignons, 
le cerfeuil et les gousses d'ail. 

• Préchauffez le four th . 7 
czw•c). 

• Eta lez la pâte à pizza 
et découpe:;; 6 cercles. 
Répartissez le coulis 
de tomates, la viande hachée, 
les tomates confites 
et la mozzarella sur la moitié 
de chaque cercle de pâte . 

• Assaisonnez d'origan séché, 
de cerfeuil et d'ail puis cassez 
1 œuf au-dessus. Refermez 
les pizzas en clumssons 
et soudez les bords avec 
un peu d'eau. 

• Huilez les calzone avec 
un pinceau. Parsemez 

le dessus de pignons. 
• Déposez les pizzas 

sur la lèchefrite du four 
huilée et enfournez pour· 
15 min. Se1vez chaud avec 
une salade. 

Le conseil 
Pour que les calzan<:>; soient 
plus dorées, badigeonnez-les 
d'un peu de jaune d'œuf 
à l'ai(le d'un pince-Au . 

4inconseîlli 
Tavel 

md'origine 
<1u Sud-.f-<.r 

PRÈPAAATJON 
20min 

6 personnes 

400 g de pôle à pizza 
3 gousses d'ail 
1 bol de coulis de tomates 
12 tomates confites 
3 boules de mozzarella 
6œuls 
50 g de pignons de pin 

CLRS$0i'll 
15""" 

7 

100 g de champignons 
2 cuillères à soupe d'origon 

séché 
300 9 de viande hochée 
Quelques bnns de cerfeuil 
Huile d'oliva 
Gros sel 
Sel. poivre 



8 Feuilletés au foie gras 
• Préchauffez le four th. 8 

(240°C). 

• Eœndez la pâte sur un plan 
de travail fariné. 

• Détaillez-la en douze carrés. 

• Tranchez le foie gras 
en six tranches. 

• Déposez une tranche de foie 
gras sur quarre carrés 
de pâte, recouvrez avec 
les autres carrés, soudez bien 
les bords du bout des doigts. 

• Bauez l'œuf el badigeonnez 
les feuilletés à l'aide 
d'un pinceau. Posez 
les feuilletés sur la plaque 
du four légèrement b<!urrée 
et enfournez pour 20 à 

25 min. 

• Servez chauds ou tièdes. 

t'rn con.seiUé é>( Beaun-.es-
de-Ve.n1se 

égion d'origine PREPARATION 
liée ou Rhène 20mn 

Le conseil 
Vous pouvez remplacer 
le fo.e g~ par du fromage, 
par exemple du roqudon. 

,t""''''"'-;, 
~ ! 
~4~"" eaa 

Cl/JSSON FI\CILE 
25 l'l"lln 

6 personnes 

150 9 de foie gros 
de conard mkuit 

l rouleau de pâte 
feuilletée 

1 bouquet de basilic 
1 œof 

ChER 



Flamiche aux poireaux 
• Dans un récipient, mélangez 

la farine, le beurre et le sel. 
Travaillez du bout des doigts 
pour obtenir un sable grossier 
puis ajoutez l'œuf et, 
au besoin, la cuillère d'eau. 
Formez une boule avec 
la pâte puis placez-la au frais 
pendant 1 h. 

• Au bout de ce temps, faites 
chauffer le four th. 7/ 8 
(220°C). 

• Retirez la première peau 
des blancs de poireaux. 
Coupez-les en 2 tronçons 
puis lavez-les et émincez-les 
fmement dans le sens 
de la longueur. 

• Dans une sauteuse, faites 
fondre le beurre, ajoutez 
les poireaux et faites-les 
étuver pendant 10 min 
à couvert, sur feu doux. 
Remuez de temps en œmps. 

• Dans une jatte, battez 
les œ ufs avec la crème 
fraîche, ajoutez la fondue 
de poireaux et une pointe 
de couteau de noix 
de muscade. Salez, poivrez, 
mélangez intimement. 

• Abaissez la pâte et foncez-en 
un moule à manqué beurré, 
de 22 cm de diamètre environ. 

• Versez la préparation 
aux poireaux sur le fond 
de pâte et faites cuire 
une trentaine de minutes. 

0( 
PR!PARAllON 

40m.o 

4 personnes 

Pow la pôle : 
150 9 de farine 
1 00 g de beurre 
1 œuf 

1 cuillère à soupe d' eou 
Sel 

~ 
ss.ss 

CUISSON RÈFRJG!IWION 
30mln l h 

Pour lo garniture · 

8 blancs de poireaux 
50 9 de beurre 
3 œufs 
1 00 g de crème fraîche 

épaisse 

9 

Noix de muscade en poudre 
Sel, poivre 

r··~, 
./€',/ ~ ;€ 

'"J.I.!J.. JJ-l..e ~-

FACf.lE BON Mo\RCPÊ 



10 

Flammenkuche aux oignons, 
lard et raisins secs 

• Préchauffez le four th. 7 
(210°C). 

• Epluchez et émincez 
les oignons. 

• Beurrez et farinez un moule 
à tane et abaissez-y la pâte . 
Enfournez pour 10 ttûn. 

• Dans une jatte, mélangez 
les oignons émincés, 
les raisins secs et la crème 
fraîche. Salez et poivrez. 

• Son:ez la pâte du four 
et versez la préparation 
aux oignons dessus. 

• Nappez de fromage râpé 
el recouvrez avec les tranches 
de po itrine fumée. 

• Enfournez pour 20 min. 
• Servez chaud. 

T..e vmWJ~ CJe Sylvane< 

Rég~on d'origine P~!'AAATION 
Blanc dA!sace t$m1n 

Le corueil 
Faites tremper les raisins 
dans un bol d'eau chaude 
pendant 30 min, ils seront 
plus moelleux. 

t:t;- j"""."'"4tt. 
~ ,§: 

se,se ':IJ-J,J_~!:-

CUISSON FACilE 
30mîn 

6 personnes 

1 rouleou de pôle brisée 
2 oignons doux 
30 cl de crème fraîche 
6 tronches de poitrine 

fumée 
3 cuillères à soupe 

de ra isins secs 
200 g d'emmental rô~ 
Sel, poivre 

BONMAACH~ 



Mini---pizzas au thon 
• Délayez la levure dans 30 cl 

d'eau tiède. Ajoutez la farine, 
le sel et l'huile d 'olive. 
Pétrissez la pâte jusqu'à ce 
qu'elle soit souple et lisse. 
Ajoutez un peu de farine 
si nécessaire. Formez 
une boule de pâte 
et couvrez-la avec un linge. 
Laissez lever la pâte pendant 
3 h, à température ambiante 
et à l'abri des courants d'air. 

• Trava illez ensuite de nouveau 
la pâte sur un plan de travail 
fariné. Découpez des petits 
cercles de 5 à 6 cm 
de diamètre à l'aide 
d'un empone-pièce. Disposez 
les cercles de pâte sur 
la plaque du four farinée. 

• Préchauffez le four th. 8 
(240°C). 

• Disposez des rondelles 
de tomates, des mienes 
de thon et quelques câpres. 
Arrosez d'un filet d'huile 
d'olive et enfournez pour 
10 à 15 min. Servez dès 
que la pâte est bien dorée. 

Le vln conseillé 0( Tavef 

Rl,Rion d'origine PRÊPAAAJION 
Rosé du .Sud fst 20 min + 3 h de repos 

Le conseil 

Si vous manquez de temps, 
vous pouvez. uliliscr 
de la pâte à pizza toute 
prête . 

~ c:} aa,sa 
CUGION FACILE 

ISmln 
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6 personnes 

30 9 de levure fraîche 
500 9 de farine 
3 cuillère• o $0Vpe 

d'huile d'olive 
1 cuillère à café de •el 
4 tomate$ bien mûre• 
1 boîte de thon au naturel 
4 cuillère.s à soupe 

de câpres 
Huile d'olive 



Mini, pizzas 
12 à la viande hachée 
• Incorporez 1 dl d'huile 

à la pâte à pain et laissez 
reposer 30 min. 

• Lavez et essuyez 7 courgettes, 
coupez-les en morceaux, 
mettez-les dans le bol 
du mixeur avec le basilic, 
le~ gouss~ d 'ail épluchées, 
100 g de parmesan, le reste 
d'huile, sel et poivre. Mixez 
jusqu'à obtenir la consistance 
d'une purée. 

• Râpez le reste de parmesan. 
Coupez la courgette restante 
e n fines rondelles. 

• Préchauffez le four th. 6 
(l 80°C) et badigeonnez 
une plaque de four d'huile . 

• Etalez la pâte en 6 disques 
de 5 mm d 'épaisseur, 
déposez dessus la purée 
aux courgettes, parsemez 
la viande hachée 
et le parmesan râpé. 

• Enfournez pendant 10 min. 
Servez chaud. 

Le 11m conseillé Cl( Côtes cfè Toul 

tégion d'origine PRÉPARI\110N 
_ede tortatne 20 min • 30 mo <:le repos 

Le conseil 
Vous pouvez mélanger 
la viande hachée avec 
un oignon finement émincé. 

~ 
/.{4• •.1;.~\ 

\!.l...Jil-1 ee,es 
CUISSON FAO! E 

IV min 

6 personnes 

300 9 de pâte à pain 
8 courgettes moyennes 
1 0 brins do basilic 
250 9 de bœuf haché 
2 gousses d'ail 
120 9 de parmesan 
3 dl d'huile d'olive 
Sel, poivre 



Petites pizzas 
au beurre d'anchois 
• Préparez le beurre d'anchois : 

dans un bol, bien fouettez 
wus les ingrédients jusqu'à 
obtenir un mélange uniforme. 
Assaisonnez au goût 
de poivre et de thym. 
Mélangez. 

• Préchauffez le four th. 7 
(2Jo•c). 

• Tartinez les morceaux de pita 
avec le beurre d'anchois. 

• Garnissez de tomates, 
poivron, oignon et olives. 
Couvrez avec le fromage 
et déposez sur une lèchefrite. 
Faites cuire 8 à 10 min, 
jusqu·~, ce que le fromage 
soit doré. 

Le conseiL 
Vou• pouvez ajouter 
quelques aubergines 
légèrem ent poêlée< 
en garniture . 

c.e vin conseillé 0( poul de Pinet 

On d~ Origine Pl<fPAAATION 
u L.aogoedos IS mon 

30 petir.es pizzas 

30 quartiers de p ila 
2 tomates hachées 
1 poivron vert hochë 
1 oignon hoché 
10 olives noires dénoyautées 

el hochées 
2 tosses de fromage 

mozzarella râpé 

~ 
ee,es 

CVISSON 
I Omtn 

;f'.k"""~ 
~ J ~~..tt 

FACILE 
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Seurre d'anchois : 
1/2 tosse de beurre mou 
2 cuillères à soupe 

d'anchois finement hochés 
Le jus d' 1 citron 
Poivre 
Thym moulu 

•• 



14 Pizza au basilic et au thon 
• Préchauffez le four th. 7 

(2100C). 

• Etalez la pâte au rouleau 
à pâtisserie. Abaissez la p:îte 
sur une plaque allant au four 
huilée. Passez au pince:tu 
un peu d'huile d'oli,·e 
sur la pâte et enfourne.: 
pour 15 min. 

• Coupez la mozzarella 
en tranches. 

• Sortez la pizza du four 
et ga rnissez-la de basilic 

grossièrement haché 

et de roquette lavée 
et essorée. Ernieuez le thon 
sur la pizza. 

• Disposez p:tr-<ICSSUS 

les tranches de mozzarella, 
salez, poivrez, nappez 
d'un filet d'huile d'olive 
et enfournez pour 5 min. 

• Servez chaud. 

I.e! l.rn Ç(Jnstlllé 0( fkorg('r~ 

IU!iion d' orignk? PREPAAATlON 
Rosé du Sua.Ouest ISmn 

~~~~-===~ 

Le conseil 
Vous pouvez remplacer 
la roqueue par des pousses 
d'épmards. 

("' '') 
88.88 ~~ 

CUISSON FAOLE 
20 min 

4 personnes 

500 9 de pôle à paon 
2 ouillère o soupe 

de bosolo<: 
150 9 de roquette 
200 9 de mozzarella 

1 boile de 200 9 de illon 
ou naturel 

Huile d'olive 
Sel. poivre du moulin 

BON MIIRCH~ 



Pizza au bœuf haché 
et au brocoli 
• Travaillez la p-:lte et étalez-la 

en forme de cercle 

sur un plap de travail fariné. 

Posez la pâte sur la plaque 

du four farinée. 

• Préchauffe:~: le four th. 8 
(240"C) 

• Détache7 les bouquets 
de brocoh ct faites-les cuire 
pendant 5 min dans 

une c:•ssc•-ole d 'cau bouillante 
salée. ~gouttez et réservez. 

• Faite.~ chauffer l'huile d 'olive 
dans une sauteuse. Ajoutez 

les oignons pelés et émincés. 
Faites revenir quelques 

minutes, puis ajoutez le lx:cuf 

haché, la gousse d'ail pelée 

et pressée, le coulis 

de tomate~. sel et poivre. 

I.a i~sez C\ li re 10 min sur feu 
moyen 

• Versez l>ur le fond de pizza 
et ajoute? le brocoli. 

• Enfournez pour 15 min 
environ. Servez dès la sortie 

du four. 

Lt nn consrrJlt 
Saint..Chinlcm 

P!.îPAAI\TI()N 
10 mon 

Le conseil 
Pour le< artl<lt''U" de cuisine 
relc.'ée, a joute:. une pomte 
de cou:eau de punent 
de Cayenne au hc:x:uf. 

eaea 
ClJMON 
30'""' 

15 --

6 personnes 

500 g do pâiO 6 pizza 
300 9 do bœuf haché 
2 oognoo• 
1 gousse d'ool 
50 d de œulio de IOmcJte$ 

1 lête do brocolo 
2 cuollè<e. (J >OUpe d'huole 

d'oli•o 
Sel, poovre 
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Pizza au chorizo 
et au poivron 

• Préchauffez le four Ùl. 7 
(2to•c). 

• Pelez l'ail et l'o ignon. 
Emincez-les et ajoutez-les 
au coulis de tomates. 
Faites mijoter pendant 5 min 
à feu doux en remuant 
régulièrement. Po ivrez. 
Résetvez. 

• Découpez le chorizo 
en rondelles. La vez, épépinez 
et émincez le poivron. 

• Déroulez la pâte 
sur une plaque allant au four 
légèrement farinée. 

• Nappez de sauce à la tomate 
et parsemez d'emmental. 
Disposez alors les rondelles 
de chorizo et le poivron 
émincé. Ajoutez quelques 
olives et la issez reposer 
à température ambiante 
pendant 5 min. 

• Passez ensuite au four 
pendant 20 min. 

Le vin conseiUé CD( Cttiroub!es 

Rtgion d'origine PREPAAATION 
Oourgogne rouge ISmln 

Le conseil 
Pour une meil!cu.re 
digestion, e nlevez la peau 
elu cholizo avant la cuisson. 

rs- '~"''' '"'\ 
~ ' 
'io .J ee,ee -'..l!J,._ ,, 

CU!S.SON FACI'-E 
ZSI!'>Il 

4 personnes 

1 rouleou de pôle o piuo 
1 chonzo 

1 gousse d'ail 
1 oignon 

lOO 9 d'emmentol rôpé 
1 poivron rouge 
Olives noires 
1 petite lx>ile de coulis 

de tomates 
Poivre noir moulu 

/ e L 
~~ 
SONMI'l«:HÉ 



• Pt"éch:mffez le four th. 7 
(2to•c). 

• Etalez la pâte au rouleau 
à pâtis:.erie et abaissez-la 
sur une plaque huilée allant 
au four. 

• Passez au pinceau un peu 
d'huile d'olive sur ta pâte 
et enfournez pour 15 min. 

• Sortez la pizza du four, étalez 
la purée de tomates dessus 
et garnisse:~. avec les fromages 
dlp<:s. 

• Ajoutez les olives noires, 
salez, poivrez, nappez 
d'un fùet d 'huile d 'olh·e 
et enfournez pour 15 min. 

• Servez chaud. 

Le conseil 
Vous pouvez remplacer 
le f)lcodon par de la 
mozzarella et la mimolette 
par du parmesan. 

l.J.• (~11 l'YI1l\c•d~( CD( llrt'r 

R<l!"'ffd'orwn< PREIW1I\TION 
Rosé <'lelio- 'S""" 

ru Rll<lr"' 

4 personnes 

500 9 de pôle à poin 
1 beau picodon assez >ec râpe 
1 00 g de mimolette vocollo rapée 

[;% c·) -CUISSON F!.(]U 

.JO mn 

5 cuillàres 6 soupe 
de puree do tomates 

2 c.>llètes à soupe d'olives 
noires dènoyoulées 

Huile d' olove 
Sel, poivro du moulin 



sur une plaq ue bien huilée. 

• Nappez la pâte de purée 
de tomate. 

• Répartissez les tranches 
de salami dessus. 

• Préchauffez Je four th. 7 
(210°C). 

• Ajoutez la mozzarella 
tranch.:!c. 

• Egouttez ct coupez les cœurs 
d'artichauts dans le sens 
de la hauteur. Disposez-les 
sur la pizza. 

• Salez, poivrez et saupoudrez 
d'origan. 

• Faites cuire 20 min à four 
chaud. 

• Se1vez dès la sortie du four. 

Le conseil 
Si vous n'avez pas d'origan, 
vous pouvez le remplacer 
par du thym. 

4 personnes 

500 9 de pôle à pain 
400 g de salami tranché finement 
6 cuillères à soupe 

de purée de tomote 

~ 
ss,aa 

CU6SON FACILE 

300 g da mozzoralla 
1 boîte de cœurs 

d'artichauts 
1 cuillère à soupe d'origan 
Huile d'olive 

Sai, poivra 



• Travaillez la pâte 
en y incorporant le basilic 
ciselé . Etalez-la en forme 
de cercle sur un plan 
de travail fariné. Posez la pâte 
~;ur la plaque du four farinée. 

• Préchauffez Je four th. 8 
(240°C). 

• Prélevez le zeste et le jus 
du citron. 

• Faites cuire le saumon 
pendant 10 min à la vapeur. 
Retirez soigneusement 
la peau et les arêtes. 
Mélangez avec la ri<:ona 
et le jus de citron. 

• Etalez cette préparation 
sur le fond de pizza 
et couvrez avec les tomates 
découpées en rondelles. 
Parsemez avec les zestes 
de citron et les olives. Salez, 
poivrez et arrosez d'un filet 
d'huile d'olive. 

• Enfoumez pour 15 min. 
Servez dès la sottie du four. 

Le tFin conseillé 0( Pouilly f umé 

Région d'origine ~ÉPJ\R.ATION 
Blan<. du Beny 20,..., 

Le conseil 
la préparation au saumon 
n" doit pas ê tre trop liquide. 
Ajoutez le jus du ciuon 
au fur et à mesure. 

~ (~'\ 
88>88 J.J.~.J,J-1 

CUISSON fACILE 
l$m1n 

500 9 de pôle à pizza 
300 g de filet de saumon 
3 tomates 
250 g de ricoHo 
1 citron 
l poignée d'olives noires 
3 bronches de basilic 
2 cuillères à soupe d'huile 

d'olive 
Sel, poivre 

AAISONNABlE 
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Pizza aux artichauts 
et aux câpres 

• Huilez une plaque allant 
au four. Etalez la p-lte 
au rouleau à pâtis:ierie 
et posez-la sur la plaque. 

• Egouttez et coupe7. 
les artichauts dans le sens 
de la hauteur puh déposez
les sur la pizza. Salez, 
poivrez, ajoutez les câpres 
c t saupoudrez d'origan. 

• Faites cuire 20 min à four 
chaud. 

• Servez dès la sortie du four. 

Le t.tin cons('il(é 0( M(lf')(tnNy 

Région d• or1gme PllrPAAI\liON 
Bot.J(gogne rosé l 'iiTIIIl 

Le conseil 
Prenez le temps de bien 
f'étnr la pâte à pain, sinon 
de> bulles se formeront 
11 la •urfaœ de la pizza. 

rv~ 

~ ~ 
'9.!.1-!..JJ-.j: 

CUSSON FACILE 
20mtl'"l 

4 personnes 

500 g de pâte à poon 
Une vingto1ne de cœurs 

d'or1ichouts 
2 cuillères à soupe 

de cop<es 
1 cuillère à café d'Of igon 
Huile d'olive 
Sel, poivre 



Pizza aux asperges 
• Travaillez la pâte et étalez-la 

en forme de cercle 
sur un plan de u-avail fariné. 
Posez la pâte sur la plaque 
du four farinée. 

• Préchauffez le four th. 8 
(24o•c). 

• Disposez la mozzarella 
et les tomates d6coupées 
e n rondelles, 
les champignons égouttés 
et les asperges nettoyées 
et découpées en tronçons. 
Salez, poivrez et arrosez avec 
l'huile d'olive. 

• Enfournez pour 15 m.in 
environ. Setvez dès la Sottie 
du four. 

Le vin conseille CJ( Mâccn-Vl'lages 

Région d' <>rigine I'RÉPARATlON 
HourgO<Jr!e !)1~''' 20mon 

Le conseil 
De cene manière, 
les asperges seront un peu 
croquantes. Si vous préférez 
qu'elles soient plus 
mœlleuses, faites-les 
pré-cuire à la vapeur 
pendant 10 m.in. 

~ r·~ 
J.)J..!..l!<-} 

88.-88 

CIASSON FACilE 
15 min 

21 

6 personnes 

500 9 de pâte ô pi zzo 
1 boole de mozzarollo 

2 tomates bien mûres 

250 g de champignons 

l boHe d'asperges vertes 

Huile d'olive 

Sel, poivre 

fW1;0NNAili.E 
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Pizza aux aubergines 
et à la tomate 

• Lavez les aubergines sans 
les peler, coupez-les 
en rondelles fmes, saupoudrez
les de sel et laissez dégorger 
1 h dans une passoire. 

• Emincez les oignons, fAites
les cuire sur feu doux 20 min 
à couven avec 2 cuillères 
à soupe d'huile d 'olive. 

• Epongez les aubergines, 
saisissez-les dans 3 cuillères 
à soupe d'huile chaude 
30 s de chaque côté. Egouttez 
sur du papier absorbant. 

• Préchauffez le four th. 8 
(240°C). 

• Huilez un moule à tarte 
ou une tôle. Déposez la pâte, 
étalez la purée de tomates, 

· les oignons, les tranches 

d'auber'gines et la mozzarella 
coupée en tranches. 
Saupoudrez d'herbes, salez, 
poivrez, parsemez d'olives. 

• Enfournez 10 min. Dès que 
la mozzarella est fondue, 
couvrez la pizza d'une feuille 
d'aluminium. Laissez cuire 

5 à 7 min, en contrôlant 
que le dessous de la pâte 
est doré. 

Le conseil 
Vous pouvez parfaitement 
meure du chèvre 
ou de l'emmental à la plaœ 
de la mozzarella. 

Le ~in conselllë 
Chianti 

R<fgion d'origine 
Ro..:gc a·aalit· ZO min + 1 h de rtpos 

4 personnes 
= 

1 pâte à pizza 
2 petites a ubergines 

2 oignons 
250 g de purée de tomate 

en boite 

~ 
88:88 

CUISSON 
25 m..'l 

125 g de ma zzarello 
1 cuillère à café d 'herbes 

de Provence séchées 
6 olrves noires 
Huile d 'olive 
Huile pimentée 
Sel, poivre 



Pizza aux champignons 
forestiers 
• Neuoyez le:; champignons 

en utilisant un linge humide, 
coupez les pieds terreux. 
Fragmente-<: les pllll> gro5 
en quartiers. 

• Dans une poêle 
anti-adh6ive, f.Ute; chauffer 
3 cuillères à soupe d'huile 
d 'olive, et faites ~uter 
les champignons en ajoutam 
les plus petits en dernier, 
ainsi que Je thym, le basilic 
et l'ail. Salez, poivrez, 
égouttez. 

• Faites reduire dans le re:;te 
d'huile d 'olive la tomate avec 
l'oignon et la marjolaine, 
sel et poivre. 

• Préchauffez le four th. 7 
(2100C). 

• Divisez la p-lte à piZza 
en quatre disque~. 
Badigeonnez-les légèrement 
de moutarde ; recouvrez 
de la purée de tomate, 

parsemez de champigno~. 
arrosez d'huile pimentée 
et saupoudrez de comté. 

• Glissez au four pendant 
15 min environ. 

• Servez dès la sortie du four. 

4 personnes 

600 9 de p(ite ô pizza 
1 kg do champignons des bo•• 
2 curlléres à soupe de moutorde 
6 cuillères à soupe d'huile 

d'olive 
1 brindille de thym frais 
6 feuilles de basilic 

ss,ss 
CUIS.SON 
20min 

FACli 

23 

1 gou= d'cil hochée 
700 9 de tomoles conco$$ée$ 
1 oignon hoché 
1 œillère ô cole de marjolaine 
4 cuillères ô soupe de oomté 

râpé 
Quelques gouttes d'huile 

pimentée 

Sel, poivre 

ASSEZ CHER 



24 Pizza aux cinq fromages 
• Mettez la levure dans un bol 

et couvrez d'eau tiMe. Mettez 

la farine sur un plan 
de tm va il et creusez un puits. 
Versez au centre la levure 
délayée, le sel et l'huile 
d'olive. Pétrissez longuement 
la pâte en ajoutant un peu 
de farine si nécessaire. Quand 
elle est souple et lisse, formez 
une boule Cl couvrez-la avec 
un linge Laissez lever la pâte 
pendant 3 heures, 
à température ambiante 
et à l'abri des courants d'air. 

• Travaillez ensuite de nouveau 
la pâte et étalez-la en forme 
de cercle sur le plan 
de travail fariné. Posez la pâte 
sur la plaque du four farinée. 

• Préchauffez le four th. 8 
(240"C). 

• Etalez le coulis de tomates 
sur la pizza. Mélangez 
les différentS fromages 
et recouvrez la pâte. 

• Enfournez pour 15 min 

environ. Servez dès la sortie 
du four. 

Le comeil 
Vous pouvel ne p>s utiliser 
lOUS ce$ fronuges 
ou )" ajouter du roquefon 
par exemple. 

~PAAATION 
20mn • 3 h d~ repos 

6 personne-~ 

Pour lo pôle ô p.zzo 
30 9 de lewre lroiche 
500 g de lanne 
3 cuillères a soupe dhlile d or,.., 
1 cuillère 6 co!é de sel 

"~' -,\~J.:._ ..1!-1}: aue 
CU~ION ~A(ILE 

ISmin 

Pour la garniture 

30 cl do coulis de tomates 
80 g de gruyère rôpé 

80 g de pormeson rôpé 

80 9 de comté râpe 
80 9 de mimolette rôpée 
80 g de chèvre sec 

A~Sll(hfR 



Pizza aux fruits de mer 
• Mettez la levure dans un bol 

et couvrez d'eau tiède. Menez 
la farine sur le plan de travail 
et creusez un puits. Versez 
au centre la levure délayée, 
le sel et l'huile d 'olive. 

• Pétrissez longuement la pâte 
en ajoutant un peu de farine 
si nécessaire. Quand e lle 
est souple et lisse, formez 
une boule et couvrez-la avec 
un linge. laissez lever la pâte 
pendant 3 heures, 
à température ambiante 
et à l'abri des courants d'aiJ·. 

• Travaillez ensuite de nouveau 
la pâte et étalez-la en f01me 
de cercle sur un plan 
de travail fariné. Posez la pâte 
sur la plaque du four farinée. 

• Préchauffez le four th. 8 
(240°C). 

• Plongez les fnJits de mer 
dans une grande casserole 
d'eau bouillante salée. laissez 
cuire 2 min à la reprise 
de l'ébullition, puis égouttez. 

• Etalez le coulis de tomates 
sur la pâte. Parsemez avec 
les fmits de mer, les olives, 
le gruyère et l'origan. Salez, 
poivrez et arrosez d 'un filet 
d 'huile d 'olive. 

• Enfournez pour 15 min 
environ. Servez dès la sortie 
du four. 

Le <lin conseillé CJe rgogne Aligoté 

Région d' origi"" PR~B'RATION 
Sourgogr)(• l.)l<1rl<: 20 min • 3 h dé repos 

6 personnes 

Pour la pôle à p izza : 
30 9 de levure fraîche 
500 9 de farine 
3 cuillère. à oovpe d'huile d 'olive 
1 cuillère à café de sel 

~ !:·) 
ae,sa 

CUISSON F-'(11.( 

ISmn 
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Pour lo garniture : 
20 cl de coulis de tomates 
500 g de fruits de mer 

mélangés surgelés 
1 poignée d 'olives noires 
60 9 de gruyère râpé 
1 cuillère à colé d'origan 

séché 
Huile d'olive 
Sel, poivre 



28 Pizza aux poittffons et à la fêta 
• Allumez le four th. 7 (210°C). 
• Menez les poh·rons au four 

et laissez-!~ cuire 15 min 
au four. 

• Ensuite, pelez, épépinez 
et coupez-les en rondelles. 

• Etalez la pâte sur une plaque 
bien huilée. 

• Répanissez la purée 
de romaœ sur la pale, ajoutez 
dessus les rondelles 
de poivrons er les· dés 
de fêta. Salez, poivrez 
er arrosez d 'un filet d 'huile 
d'o!ive. 

• Faites cuire à four rh. 8 
(240°C) pendant 20 min. 

Le t•in antt;cilré 
9andot 

Rol!ion d'oriKI"' 
Rosé du Sud Est 

Le conseil 
Vous pouvez remplacer 
la fêta par de la mozzarella. 

CUISSON 
3~""' 

4 personnes 

500 9 de pôle à pain 
200 9 de fëto cO<Jpée 

en dés 
2 poivrons verb 

4 cuillères à s0<1po 
de purée do tomate 

Huile d'olive 
Sel, poivre 

80NMMCHl 



Pizza aux saucisses 
et béchamel 
• Préchauffez le four lh. 6 

(180°C). 
• Dans un bol, mélangez 

la farine, le :,el et la levure. 
• Mélangez le lait :wec l'huile 

et incorpore~: peu à peu 
à la farine preparée. 
Formez une boule de pâte. 

• Etalez la pâte ~ur la plaque 
du four farinée. 

• Versez la s:1ucc béchamel 
sur la pâte, gn missez :lvec 
saucisses fumées coupées 
en fines rondelles, le poivron 
haché, l'oignon coupé 
en rondelles, puis parsemez 
de gn•yère râpé .. 

• Faites cuire au four 
35 à 10 min. 

Le conseil 
Cette pizza peut sc déguster 
rrotde, en p•que nl(jUC 
p;1r exemple. 

/Omon 

1 0 à 12 fX'Tsonnes 

Pour lo pôle . 
500 9 cl<! forme de ble 
2 cu~lêres ô soupe de levure 

20dde "''' 
2 cu Uè<e. a soupe d'huile 

de maas 
Sel 

-CUISSON 
10m•n 

("~\ 
~JJ.J... .JJ_JJJ' 

FACilE 
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Pour la garniture 
25 cl de souce bechamel 
6-8 soucos•es fumées 
l poivron ver• 

1 oignon coup!e en rondelleo 
AOO g cl<! gruyere râpe 

• 
BONMAACfiE 



Pizza aux tomates fraîches, 
poivrons et trois herbes 

• Ebouillanrez les tomates, 
pelez et épépinez-les. 

• Dans une sauteuse, faites 
fondre l'huile d'olive ct fai~es
y suer l'oignon finement 
haché. Ajoutez les tomates 
grossièrement concassées, 
l'ail écrasé, le laurier, le sel 
et le poivre. 

• Laissez mijoter la fondue 
de tomates à couveJt 15 m in. 

• Retirez le pédoncule 
et les graines du poivron, 
coupez-le en petits 
dés. Ajoutez à la fondue 
de tomates, prolongez 
la cuisson de 10 min. 
Remuez de temps en temps. 
Laissez refroidir. 

• Allumez le four th. 9 (270°C). 
• Coupez la mozarella 

en cubes. 
• Etalez la pâte sur le plan 

de travail fariné. Déposez-la 
sur la plaque à pâtisse1ie 
huilée et légèrement farinée. 

• Sur le fond de pâte, éralez 
la fondue de tomates fraîches 
au poivron. 

• Ciselez le basilic, effeuillez 
le thym. 
Saupoudrez d'herbes fraîches 
et d'origan séché. 
Répartissez la mozareUa. 

• Enfournez et laissez cuire 
15 min. 

• Se1vez avec de l'huile 
pimentée. 

~ W\ oonseîUé 
Chevemy 

<gion d'origine 
touge de loire 

PR~PAAATION 
30mu·) 

1 à 2 personnes 

400 g de pâte à poin 
500 g de tomates 
1 oignon 
1 gousse d'ail 
1 feui lle de laurier 
1 poivron rouge 

1 /2 bouquet de bosilic 

~ 
88:88 

Cl.llSSON 
«>mn 

ASSEZ FACILE 

1/2 cuillère à calé de feuilles 
de Jhym frais 

1 /2 cuillère à calé d'origan 
séché 

2 cuillères à soupe d'huile 
d 'olive 

1 boule de mozzarella 
Huile d'olive pimentée 
Sel, poivre 



Pizza mexicaine 
• Dans un bol, mélangez les 

fromages r-lpt!s, l'échai<Xe 

et le pimenL 

• Sur une plaQlle allant au four, 

déposez une tOt1illa, 

répa11issez le mélange 

de fromage sur le dessus 
et recouvrez-la avec l'autre 

10nilla. 

• Cuisez au four th. 7 (210°C) 
pendant 10 min. 

• Pré parez la sauce : mélangez 
les haricotS égouttés, 

le poivron coupé en cubes, 

l'oignon émincé, persil, 

coriandre et piment finement 
hachés, l'huile et le vinaigre. 

Mixez jusqu'à l'obtention 

d'une purée. Assaisonnez 

et versez dans un bol 
de ;erviœ. 

• Sonez la tortilla du four, 
coupez-la en quatre et servez 

la sauce en accompagnemenr. 

Le conseil 
Vous pouvez .ervir ccue 
P•= en apéritaf, découpée 
en p<.1Jtes portiOn:. 

4 personnes 

50 g de comté 
50 g de cheddar blanc 
50 g de mozzarella 
50 g de porme"'n 
2 échalote> hnement émoncées 
1 cuillère à café de piment 

finement hacho 
2 grandes torllllas 

CUISSON 
IOmin 

F/\Ck.E 

31 

Pour la souce 
250 g de haricots rouge• 
1/2 poivron rouge 
1 petit oignon 

1 cuillère à >Oupe do persil 
Irai• 

1 cuillère à >oupe de 
coriandre fraiche 

1 co 'IIère à ooupe de piment 
l/2 de"""' d'hu le d'olive 
1/2 de lane de vinatgre 

de vin rouge 

Sel, poivre du moulon 

AS~rl 0 11- a 



34 
-=- Pizza végétarienne 

• Tmvaillez la pâte et étalez-la 

en forme de cercle ~ur un 
plan de tr.avail fariné. Posez 

la pàle sur la plaque du four 
farinée. 

• Préchauffe? le four th. 8 
(240•c>. 

• Couvrez le fond de pilza 
avec Je~ feuilles d'é pinards 

lavées et essorées. Ré(Yd ltissez 
les champignons dé<:oupé'> 
en lamell~ el couvrez 
du gruyère râpé. Salez, 
poivrez el arrosez d 'un filet 
d'huile d'olive. 

• Enfou rnez pour 15 min. 
Servez dès la sortie du four. 

0( Le -tm o:msedlè 
'909"" Aligoté 

:égton d't.nigint-' Mll'IRIIIION 
urgogne bl;tnr 20 min 

Le conseil 
Préparez de• pin:~• 
individuelles en d1vb~1nc 
la pile et les mgréd•entS 
en 6. L~ cuisson sera un peu 
plus coune. 

r""" ' rt, 
SS.-9» ~~.!!..:J'-~ 

CUISSCW ~ltE 

15""' 

6 personnes 

400 9 de pôle ô pizza 
200 g d'épinards frais 
200 g de champignons 

de Poris 

1 00 9 dé gruyère râpé 
2 cuillères à soupe d'huile 

d 'olive 
Sel, poivre 



Quiche à l'oseille 
a Beurrez un moule et alxli~scz 

la pâte dedans. 

• Débarrassez les grossel> tiges 
de l'oseille, la,·ez et hachez 
les feuilles au couteau. 

a Mettez l'oseUle hachée dans 
une jane et ajoutez les œ ufs, 
la crème, le sel et le poivre. 

Mélangez bien. 

a Versez la préparation 
à l'oseUle sur la pâte 

et enfournez pour 45 min. 

a Servez immédiatement. 

02 unconsetllé 
So<..Mgr-on 

PR.f1~r10N 
de loura1ne '"'"" 

VOU.< p<lU\'CZ él!alement 
utdber de la pàte feuilletée 
mals, dans ce cas, faites-la 
préabhlement cuire 10 min. 

.............. 
li \ - ~!!.L. ~Lf} 

C.UISSON fll<;ltE 
<~ S mh) 

6 personnes 

1 rouleou de pâle brtsée 
300 g d' ooeille 
2 œufs 
50 g de crème fraîche 
1 gro'"' notx de beurre 
4 pincée• de .el, poivre 

du moulin 

BON MI\RCh~ 



Quiche à la choucroute 
• Préchauffez le four th. 7 

(2100C). 

• Garnissez de la pâte feuilletée 
un moule à tarte de 25 cm 

de diamètre. 

• Emincez fmement 
les oignons, faites-les blondir 

dans le beurre chaud. 

• Coupez le jambon en dés. 

• Dans un saladier, mélangez 
la choucroute, les o ignons, 
le jambon, le cumin, 

le persil haché. 

• Ajoutez les œufs battus avec 
la crème, sel et poivre. 

• Garnissez la pâte de cette 
préparation. Vous pouvez 

terminer en décorant 
le dessus de la tarte 
de croisillons de pâte. 

• Glissez au four 40 min. 

• Servez chaud avec 
une salade verte. 

Le conseil 
vous pou,·ez remplacer 
le jambon par un sauosson 
ou une saucisse fumée. 

PRE:PAAAJIQN 
25.,..., 

6 [>erstmnes 

300 g de pôta feoitlelée IO<Jie 

prêle 

400 g de choucroute cuo!e 

100 g d'oignons 

40 g de beurre 

CUMON 
40mln 

f,oû.E 

1 tronche do 1ombon fumé 
d'l/2 cm d'épaisseur 

1 /2 cvillere o cole de cvmin 
en poudre 

1 brin do p<>rSII 
4œuls 
20 cl de crème froiche 
Sel, poivre 

RIIISONNNll 



Quiche à la saucisse 
et aux pommes de terre 
• Préchauffez le four à th. 6 

oso•c). 
• Beurrez un moule à tarte 

et foncez-le avec la pâœ. 
Piquez la pâte de coups 
de fourchette sur le fond 
et les borels. 

• Brossez les pommes de terre 
et tàites-les cuire 15 min dans 
une casserole d'eau bouillante 
salée, égouttez-les, laissez-les 
refroidir et découpez-les 
en rondelles. 

• Pelez les saucisses 
et découpez-les en rondelles. 

• Gamissez le fond de tarte 
en altemant les rondeUes 
de pommes de reue 
et de saucisses. 

• Dans un bol, barrez ensemble 
les œufs, la crème fraîche, 
la ciboulette ciselée, 
sel et poivre. Versez 
sur la tarte et enfournez 
pour 30 tnin. 

• SeiVez chaud, tiède ou froid 
avec une salade verte. 

0( 
l'RÉPARATION 

15m!n 

Le conseil 
Pour éviter que la pâte 
ne se rétracte à la cuisson, 
mcuez le moule garni 
au réfrigérateur pencl~nt 
la préparation de la garniture. 

~ ('''~'} 
SSBS ~J!..J..!J!! 

CUI5SON FACILE 
4$ mln 
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6 personnes 

1 rouleau de pôle brisée 
2 saucisses aux pistaches 
4 pomme• de terre 

moyennes 
6œufs 
50 d de crème fraîche 

épais.M! 
50 g de beurre 
10 brins de cibaulene 
Sel, poivre 

BON IVARCHE 
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Quiche au fromage 
et à la tomate 

• Etalez la pâte bri.s<:e dans 
un plat à tarte. 

• Découpez les tomates 
en rondelles fines. 

• Emincez fmemem l'oignon 
et faites-le dorer à la poêle. 
Salez et poivrez. 

• Préchauffe:r. le four th. 5 
(15Q•C). 

• Di~poscz li!S tmnches 
de tomates ct l'oignon 
sur la tarte. 

• Mélangez dans une jane 
la crème fraidte, les œufs, 
le lait, l'emmental et le bleu 
Salez et poivrez. Pui.~ ven.ez 
sur le. légu~. 

• Menez à cutre au four 
pendant 30 min. 

U -tl'in <xm:seillé 
Grave~ 

Régi ou d' origu~ 
Bordco:~ux rouqe 

PRtPI>IWION 
1511Wl 

Vous pouvez varier 
les fromages et remplacer, 
par e•emple, l't:mmen~J 
par de la !Om<.: et k bleu 
par de la mou• rella. 

88o88 

CUl\ ION 
JS rn!n 

FACte 

6 personnes 

l rouleov de pôle brisée 
2 to'llote• 
3 œufs 
1 oignon 

lOO 9 d 'emmental rôpé 

50 9 de bleu d'Auvergne 
15 cl de crème fraîche 
15 cldelaot 
Sef, poivre 



Quiche au lard 
et aux pruneaux 
• Mettez les prunealLX 2 h daru. 

l'eau froide. 
• Dans un saladier, mélangez 

la farine et le beurre. Faite;. 
un puits et versez 
un demi-,·erre d'eau 
et une pincée de sel. 

• Pétrissez le tout, formez 
une boule et laissez reposer 
1 h au frais. 

• Coupez la poitrine fumée 
en dés et faites-les revenir 
quelques minutes dans 
une noix de beutTe. 

• Cassez les œufs dans 
une jalle, ajoutez la creme 
fraîche, salez, poivrez 
et battez comme pour 
une omelette. 

• Etalez la pàte au rouleau 
et tapissez-en un moule 
à tarte. Piquez le fond 
à la fourchette, tapi;.:,ez 
l'intérieur de papier 
aluminium er mettez 
à pré-cuire 20 min au four 
m. 6 oso•c). 

• Retirez la pâte du four, 
égouttez les pruneaux, 
dénoyautez-les et placez-les 
sur la pâte, puis remenez 

à cuire th. 8 (24o•c) pendant 
25 min. 

f'll€PAAA110N 
lOtT'Wl+ZhdetnaC"~ 

Le ~'~msei/ 
Servez chaud ou tiède. 

ee,ee 
CUI$SON 
'IS m•n 

ll!fRIG€AAI10N 
1 h 

39 

4 personnes 

250 9 de forine 
1 25 9 de beurre 
1 00 9 de pruneaux 
150 g de poitTine fumée 
4 œufs 
200 9 de erome froîche 
1 noix de beurre 

Sel, poivre 



Quiche au Saint Grégoire 40 
--=--

• Préchauffez Je four th. 6 
oso•c). 

• Beurrez un moule à tarte 

e t le foncez-le avec la pâte. 

Piquez la pâte de coups 

de fourchette sur le fond 

et les bords. 

• Egouttez le fromage blanc 
dans un linge posé sur 
une passoire. Pe lez 

et émincez les oignons. 

• Faites fondre 30 g de beurre 

dans une casserole et ajoutez 
les oignons e t les lardons. 

• Laissez cuire à feu doux 
et à couvelt pendant 15 min. 
Egouttez et versez sur le fond 

de tarte. 

• Dans un bol, banez ensemble 
le fromage blanc, les œufs, 

la crème fraîche, le Saint 

Grégoire râpé, la muscade, 
sel e t poivre. Versez sur 

la tarte et enfournez pour 

30 min. 

Le conseil 
Rajoutez un peu de ciboule 
à J'appareil. 

ù vin oomeill6 
Savenn è-res 

égi(JI1 d'origine 
Blam. d'l\11JOU 

PREPARATION 
20min 

6 personnes 

1 rouleau de pâte brisée 
200 g de fromage blanc 
150 9 de Saint Grégoire 
150 9 de lardons fumés 
2 oignons 

4 œufs 
20 cl de crème fraîche 

épaisse 
60 g de beurre 
l / 2 cuillère à café de noix 

de muscade râpée 
Sel, poivre 

ASSEZ CHE~ 



Quiche aux endives 
et au saumon fumé 
• Lavez rapidement les endives, 

émincez-les finement. 
• Faites fondre le beurre dans 

une sauteuse, mettez 
les endives, couvrez et laissez 
cuire jusqu'à ce qu'elles 
soient colorées. 

• Préchauffez le four th. 7 
(210°C). 

• Découpez le saumon en fines 
lanières. 

• Dans un saladier, battez 
les œufs en omelette, ajoutez 
la crème et le zeste râpé 
du citron, salez légèrement, 
poivrez. 

• Beurrez un moule à ta1te 
de 22 cm de diamètre à bords 
hauts. Eralez la pâte 
et garnissez-en le moule. 

• Posez le saumon sur le fond 
de p1lte, puis les endives. 

Glissez 10 min au four. 
• Versez ensuiœ la préparation 

aux ceufs et remettez au four 
25 min, jusq~t'à ce que 
cette quiche soit bien dorée. 

P~!~1l0N 
20min 

Le conseil 
Vous pouvez rajouter 
du roquefort dans cette 
quiche. 

~ 
aa.sa 

CUISSON 
40mtn 
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3 personnes 

1 rouleoo de pale brisée 
3 oodiveo 
150 g de saumon fumé 
3 œufo 
20 cl de erème fraîche 

liquide 
1 citron non tra ité 

20 g de beurre 
+ 1 noix pour le moule 

Sel, poivte 
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Quiche aux poireaux 
et au chèvre 

• Préchauffez le four th. 6 
(180°C). Beurrez un moule 
;, tane et foncez-le avec 
la pâte. Piquez la pâte 
de coups de fourchette 
sur le fond et les bords. 

• Nettoyez les poireaux 
et découpez-les en rondelles. 

• Faites fondre le reste 
de beurre dans une <:<~sserole 

et ajoutez les poireaux. 
Laissez cuire à feu doux 
et à couvert pendant 20 min. 

• Egouttez et versez sur le fond 
de tarte. 

• Découpez les chèvres 
en rondelles et couvrez 
les poireaux. 

• Dans un bol, battez ensemble 
les œufs, la crème fraîche, 
la muscade, sel et poivre. 
Versez sur la talle 
e t enfournez pour 30 min. 

• Servez chaud, tiède ou froid 
avec une salade vette. 

Let:m cmtscillé 02 eaux du Layon 

~égWn d'ongine f'l<à>AAATION 
8!ar><: d:A:~ou 20min 

Le conseil 
Vous pouvez très bien 
rajouter des lardons 
à œue quiche. 

a-
aa,sa 

CUISSC>-1 
50 min 

,.,_ .') 
"'.lJJ.. ~#' 

MCIU: 

6 personnes 

1 rouleau de pâte brisée 
5 poireaux 
3 petits chèvres secs 
6œufs 
50 cl de crème fraîche 

épaisse 
50 g de beurre 
1/2 cuillère à café de noix 

de muscade râpée 
Sel1 poivre 



Quiche forestière 
• Faites doucement revenir 

les lardons dans l'huile 
chaude avec l'échalote 
et l'oignon hachés. Ajoutez 
les champignons lavés 
et fragmentés. Salez, poivrez, 
laissez cuire 10 min à feu vif 
et jusqu'à ce que l'eau 
s'évapore. 

• Préchauffez le four ù1. 7 
(210°C). 

• Foncez un moule à tarte 
avec la pâte brisée. 

• Mélangez les œufs, la crème, 
la ciboulette, sel et poivre. 

• Recouvrez le fond de pâte 
avec les champignons 
refroidis. Répartissez 
le mélange de crème 
et œufs. 

• Enfournez, laissez cuire 
40min. 

Le conseil 
Vous pouvez f-Jire cuire 
les champignons avec 
une gousse d'ail et du persil 
plat ciselé. 

PRlPIIRAllON 
20min 

6 personnes 

300 9 de pôle brisée 
2 cuillères à soupe d'huile 
1 00 g de lordons 
l échalote 
1 oignon 
300 g de champignons 

de Paris 

~ 
88,SS 

(UI$S0N 
50 min 

300 9 de champignons 
des bois 

4 œufs 
l OO g de crème 
3 cuillères à soupe 

de ciboulet1e ciselée 
Sel, poivre 



44 Quiche lorraine 
• Préchauffez le four th. 6 

(180°C). 

• Emlez la pâte brisée 
sur un plan de uavaU fariné. 
Garnissez-en un moule à tarte 

et piquez la surface de COU!» 

de fourchette pour éviter 
qu'eUe ne gonfle en cuisant. 

• Faites blanchir le.-. lardons 
dans une casserole d'eau 

bouillante pendant 2 min. 

Egouttez et réservez. 

• Banez les œufs ave<: 
la crème. Salez, poivrez, 
muscadez. Ajoutez le:. lardon:. 

ct versez le tout dans 
le moule. 

• Passez au four pendant 

25 min. 

~gion rlorigine. 
61ônc cl'Aisoce 

PR~w.AATION 
IOmln 

A mÎ'"(."Uisson. recouvreL 
1• qutche d'une feuille 
de papier sulfurisé 
pour éviter qu'el'-' dore trop. 

4 à 6 personnes 

500 9 de pôle brioée 
200 9 de lordoos 
400 g de crème lraôcho 
5œuls 
1 pincée de muscode 
Forîn& 
Sel, poiVre 



Quiche scandinave 
au saumon et à l'aneth 
• Préchauffez le four th. 6 

(180°C) 
• GarniSsez de pâte brisée 

un moule à tarte beurré 
de 24 cm de diamètre 
environ. 

• Coupez les pavés de saumon 
en cubes de 2,5 cm de côté. 
Parsemez-les de baies roses 
concassées et répattiSsez-les 
sur le fond de pâte. 

• Brossez le citron sous un fùet 
d'eau, séchez-le et râpez 
l'équivalent d'une cuiUère 
à soupe bombée de zeste. 

• Battez les œufs et la crème 
fraîche, ajoutez le zeste 
de citron, l'aneth ciselé, 
sel et poivre. 

• Versez cette préparation 
sur le saumon. Enfournez 
et laissez cuire 30 min 
environ. 

• Servez chaud ou frais. 

vin conseiUé 
Sancene 

'gion d'origine 
Blanc ete Loi1e 

I'RÉP/IlWION 
JSI'rlin 

Le conseil 
Vous pouvez rAjouter 
un peu de ciboulette 
et servir avec une quenelle 
de crème fouettée. 

a-
sa,as 

OJISSON 
30mtn 

FACILE 

45 

l rouleou d~ pôle bris-* 
400 9 povés de soumon 

frais 
1 citron non traité 

3 oeufs 
25 d de crème fraîche 
10 9 de beurre 
1 /2 boffe d'aneth 
Sel, poivre 

1\SSElCHtR 



46 Ratatouille en croûte feuilletée 
• Humidifiez le moule ?t tarte 

avam d'y dérouler la pâte 
feuilletée. Mettez au frais. 

• Epépinez les poivrons avant 
de les couper en lanières. 
Débitez l'aubergine 
et les courgettes en morceaux. 

• Faites rissoler séparément 
les trois légumes 5 min 
à la poêle, chacun avec 
une cuillerée ~~ soupe d'huile. 
Egouttez. 

• Plongez les tomates 30 s 
dans une casserole d'eau 
bouillante. Egouttez, enlevez 
la peau, coupez e n quartiers 
en éliminant les grdines. 

• Ajoutez une cuillerée d'huile 
dans la poêle et faites fondre 
5 min les oignons émincés 
et l'ail haché. Ajoutez 
les tomates, le sucre, 
sel et poivre. laissez cuire 
jusqu'à évaporation de l'eau. 

• A la préparation précédente, 
ajoutez les légumes rissolés, 
un brin de thym et le romarin, 
sel et poivre. Laissez cuire 
20 min à feu doux. 

• Préchauffez le four th . 7 
(210°C). 

• Etalez la ratatouille 
sur le fond de pâte feuilletée. 
Effeuillez le dernier brin 
de thym et parsemez 
d'origan. Aspergez du reste 
d'huile. Glissez au four 
pendant 15 à 20 min. 

• Servez chaud. 

vin COTbeiflé 
r dePro~~ence 

Ïégwn <l' <Jrigine 
,osé du S.Ud·Est 

t'R~PJIRA!ION 
20mon 

4 personnes 

1 disque de pàte feuilletée 

1 poivron rouge 

1 poivron vert 

1 petite aubergine 

2 petites courgettes 

2 grosses tomates 

( 
. . ,,,_,\ 

%. ~If 
fACILE 

2 gousses d'ail 
2 oignons 
2 brins de thym 
1 branche de romarin 
2 pincées d'origan sec 
5 cuillères à soupo d'huile 

d1olive 

l cuillère à café de sucre 

Sel, poivre 

BCNMARCHË 



Tarte au boudin noir 
• Epluchez et é mincez l'oignon. 
• Préchauffez Je four th.7 

(210°C). 

• Beurrez et farinez un moule 
à tarte er abaissez-y la pâte. 
Enfournez pour 10 mm. 

• Faites fondre l'oignon clans 
une poêle avec une noix 
de beurre. Résetvez et faites 

revenir Je boudin tranché 
en rondelle~ à la place. 

• Sortez la pâte du four, 
garnissez-la avec l'oignon 
et les rondelles de boudin. 
Salez et poivrez. 

• Enfournez pour 15 min. 
• Servez sans attendre. 

t~n consezllé 02 Pouilly Fumé 

sg~or. d'origine PRi:"""TION 
Blanc du Beny 1S m1n 

Le conseil 
Choisissez des oignons doux 
comme les oignons italiens. 

~ (''~\ 
8888 

~.!!J....J,J..'-~ 
CUISSON FACILE 
25 f'n.Jl 
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1 rouleou de pôle brisée 

800 g de boudin noir 

1 gro$se noix de bevrre 

l gro• oignon 

Sel, poivre 
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Tarte au saucisson 
et aux poireaux 

• Préchauffez Je four th. 7-8 
(225°C). 

• Pâte brisée : mélangez 
la farine, le sel, Je jaune 
d'œuf, l'eau et le beurre 
jusqu'à obtention d'une pâte 
lisse. Laissez reposer 30 min 
au réfrigérateur. 

• Pelez l'oignon et détaillez-Je 
en dés. 

• Nettoyez soigneusement 
le poireau et coupez-le 
en annea\lX. 

• Dans une poêle, faites 
chauffer l'huile et faites 
revenir Je poireau et l'oignon 
pendant 5 min environ. 

• Pendant ce temps, étalez 
la pâte brisée et ta pissez-en 
un mottle à tarte de 2·1 cm 
de diamètre. 

• Enfournez et faites cuire 
10 min environ. 

• Disposez les rondeUes 
de saucisson et le poireau 
sur la pâte. 

• Mélangez les œufs, la crème 
fraîche et le fromage râpé. 
Ajourez le sel, Je poivre 
er la muscade. 

• Ciselez la ciboulette 
et ajoutez-la au mélange 
p récédent. 

• Versez cette préparation 
sur les poireaux 
et Je saucisson et faites cuire 
à 2oo•c pendant 40 à 45 min. 

• Servez avec une salade verte. 

Le VUI Cf)TL~eiUé {9( Côtes tJu t~hône 
Rés;on d'origine 

Rouge de la Vrlflê<~ PREPAIWION 
dl1 Rhône 30rrWI 

6 />erscmnes 

Pour lo pâte brisèe : 
150 g de Farine 
1/2 cui llère à cofé de sel 
1 jaune d'œuf 
2 cuillères à soupe d'eau 

80 9 de beurre 

tS 
ss.se 

CUISSON R~Fil!GERATION 
' h 30,., 

Pour la garniture : 
1 oignon 

l poireov détaillé en onnEtOuX 
1 cuillère o soupe d'huile 
250 9 de saucisson lyonnais 

découpé en rondelles 
200 g d'emmental râpé 
3 œufs 
25 cl de crème froïche 
l pincée de noix de musc;ode 

râpée 
l botte de ciboulette 
Sel, poivre 

!'"''"''.(. 
~;.) ~~r 

FACILE IV'l.~LE 



Tarte aux crevettes 
• J>nkhauffez le four ù1. 7 

(2Io•c). 

• Beun-ez et farinez un moule 
à tatte et abaissez-y la pâte. 
Enfournez pour 10 min. 

• Cassez et mélangez dans 
un bol les œufs et la crème. 
Salez et poivrez. 

• Coupez les tomates cerises 
e n deux. 

• Coupez les grosses crevettes 
e n deux dans le sens 
de la longueur. Ajoutez 
les crevettes grosses et petites 
à la préparation aux œufs. 

• So•tez la pâte du four 
et garnissez-la 
de la préparation 
aux crevettes. 

• Disposez les tomates 
par-dessus, nappez d'un filet 
d'huile d'olive et remettez 
au four pour 15 min. 

Le conseil 
Vous pouvez mélanger 
les crevettes avec d'autres 
fru ilS de mer, comme 
des calamars cuits 
par avance. 

t:
coru<illé 

Bar1<101 

d'ori111ne 
~séouSUdEst 

!'11ÉPMAJION 
15""' 

6 personnes 

1 rouleau de pâle sabl;,., 
200 g de pentes creveffes roses 

décortiquées et précuiles 
6 gros.ses crevettes roses 

décomquées et précuites 

~ 
eass 

CUISSON 
25rnin 

....... ,~ 
~ .~ 
~_.iJ}--

fJIOLE 

6 tomotes cerises 
2œufs 
3 cuillères à soupo 

de crème Fraîche 

49 

1 grosse noix de bourre 
Huile d'olive 
Sel, poivre 

RAISONNABLE 
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Tarte aux légumes du soleil 
et au lard 

• Lavez les poivrons, retirez 
le pédoncule et les graines. 
Découpez les chairs 
e n lanières. Lavez les tomates 
et découpez-le~ en quattiers. 
Lavez la courgette 
ct l'aubergine, retirez 
les ell.'trémités et découpez-les 
en quatre bandes dans 
la longueur. 

• Faites chauffer l'huile d'olive 
dans une sauteuse. Ajoutez 
les lanières de poivrons 
et faites-les sauter pendant 
5 min. Réservez. Remplacez 
par la courgette 
et l'aubergine. Faites sauter 
pendant 5 min. Résetvez. 

• Travaillez la pâte sur un plan 
de travail fariné en y 
incorporant les gousses d 'ail 
pelées et pressées. 

• Préchauffez le four th .7 
(210°C). 

• Eta lez la pâte en formant 
un grand cercle. Repliez 
les bords pour former 
un bourrelet sur tout le tour. 
Etalez les poivrons 
sur le fond de tarte. Couvrez 
avec les rondelles de tomates, 
puis avec les tranches de lard 
et, enfm, avec les bandes 
de courgette et d'aubergine. 

Le vln conseillé 
UsteJ 

Région d' orig.'ne 
Blarlc du ~ua-Esr 

PRÈPAA/ITION 

• Parsemez de romarin, 
de sel et de poivre. 
Enfournez pour 30 min. 
Servez chaud ou fro id. 

Le conseil 
La pâte lèvem mieux près 
d'une source de chaleur. 

~ 
aa,aa 

CUISSON 
40 min 

6 pe1-sonnes 

1 rouleau de pâte ô pizza 
6 fines tranches de lard 
1 courgeffe 
1 aubergine 
3 tomates 
1 poivron rovge 
1 poivron jaune 

2 gou!>ses d'ail 
1 branche de rom<lrin frais 
3 cuillères à soupe d'huile 

d'olive 
Sel, poivre 

BON W.'<OIÉ 



Tarte aux moules 
et aux champignons 
• Ncnoyez les moule~. Dan:. 

une casserole. a,·ec l'o ignon 

pelé. faites-le, s·ounir sur feu 

vif. Décoquillez-les. 

• Préchauffez le four th. 6 
(180"C). 

• Nenoyez les champignons. 
Emincez-les fmement. Dans 

une poêle, a' ec Je beurre. 
fai tes-les re,·en ir jusqu'1l 

complète é '·apormion 
du liquide. Ajoute7. l'échalo te 

pt:lée et hachée. Salez, 

po ivrez et b issez refroidir. 

• Dans un snlndier. mélangez 
les champignon~ 

et les moules. Ajoutez 

le persil dsclé, l'huile d 'olive, 

la crème, les œufs bonus 
et le safran. Poivrez. 

• Etalez la pâte. garnissez-en 
un moule à tarte beurré, 

piquez le fond de coups 

de fourchene. Versez 
la préparation aux moules. 

Enfournez 45 à 50 min. 

Vous pouvez mellre un peu 
de cuny à la plaœ du s:~fr.111. 

Le VUl COtl$uUé CD( Coteaux d:Aix 

Région d'origine P~AWITION 
R"'<'<lu 5udl:st JOmfn 

6 p..·rs<mnes 

1 rouleau de pâte brisée 
1 1 de moules 
500 9 de ohompignons 

de Paris 
3œufs 
30 9 de beurre 

... 
ee.ee 
CUIS~ 

Ill 
FACILE 

'51 
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20 d de crème lroôc:he liquode 
1 oignon 
1 échalote 
6 brins de persil 

1 cui Ière ô soupe d'huila 
d'olive 

1 dos<> de safran 
Sel, poivre 

RAISSONNI\lJLE 



52 Tarte au potiron 
• Préchaulfe7. le four lh. S. '6 

(1700C). 

• Prélevez la chair du potiron 
et coupez-la en petits cubes. 

• Faites-en cuire la moitié dans 
une casserole a\'ec un demi
verre d'eau et le sucre 

pendant 10 min, puÎ.'> mi.'l:eZ. 

• Pelez le:. oignons, coupez-les 
en rondelles et faite:;-les 
revenir avec la moitié 
du beurre dans une poc!le. 

\ 

• Faite:. revenir le reste 
du potiron avec le beurre 

restant pendant 2 min 
à feu vif. 

• Garni>Sez un plat à tane 
de la pâte, ajoutez la purée 
de poriron, les oignons puis 
les cubes de potiron, salez 
et enfournez pour 25 min. 

Régim1 d'mlgm.._~ 

Ro~ d 11 \ tld-h t 
~TJON 

1.0 ulÎ! I 

Le conseil 
O.:rtains potirons ~ont plus 
gorgés d'eau que u'uutres. 
Lorsque vous préparez 
la purée, terminer la cu~n 
à feu vif pen<lant 2 à 3 min, 
la pur.:..: .,.,ra motn.s liquide 

CUISSON 
~Omin 

4 persannes 

1 rouleau de pâle brioée 

1 ,2 kg de pal iron 
1 gro5 oignon 

1 cuille.e o soupe de wcre 
en poudre 

50g de beurre 

Sel 



Tarte aux tomates 
et aux maquereaux 
• Lavez les tomates 

et découpez-les en rondelles. 
Retirez les graines et étalez
les sur du papier absorbant. 

Saupoudrez de sel fm 
et laissez dégorger pendant 
20 min. 

• Mettez les filets 
de maquereaux à égoutter 
dans une passoire. 

• Préchauffez le four th. 6 
oso•c>. 

• Pelez et émincez les oignons. 
Faites-le:. :.uer avec 
40 g de beurre dans une 
grande poêle pendant 10 min. 
Saupoudrez de sucre 
en poudre, sa lez et poivrez. 

• Beurrez un moule à tarte 
ct foncez-le avec la pâte. 
Recouvrez de papier sulfurisé 
et de haricots secs. Enfournez 
pour JO min. Sortez la pâte 
du four ct retirez les haricotS 

secs et le papier sulfurisé. 
• Garnissez la tarte avec 

le.o. oignons, puLs les rondelles 
de tomates essuyées 
et les fi lets de maquereaux 
en étoile. 

• Saupoudrez de thym, arrosez 
d'un met d'huile d'olive 

et enfournez pour 20 min. 

Servez chaud ou froid. 

Pl<tPAIWJON 
30trin 

6 personnes 

1 rouleau de pôle bnsl>e 
4 gfossM tomates 
3 oignons 
2 boiles de ~lets de maquereaux 

marinés ou vin bbnc 

~ 
88.-88 

Cllf5SON 
4Drrin 

F.A.C!LE 
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3 bronches de thym froos 
1 cuillère à soupo de sucre 

en poudre 
2 cuillères à soupe d'huile 

d'olive 
60 9 de beurre 
Sel, poivre 

OQNMAACH!: 



Tarte feuilletée 
aux courgettes et à la tomate 

• Taillez les tomates 
et les courgettes en fmes 
tranches. Etalez-les dans 
des passoires différentes, 
saupoudrez de sel et laissez· 
les dégorger 30 min 

• Préchauffez le four th. 6n 
(200°C) 

• Garnissez un moule huilé 
de pâte, piquez-la 
à la fourchette et tartinez-la 
de moutarde. Répartissez l'ail 
haché, le thym et la menthe. 

• Ecroütez Je fromage 
et coupez-le en lamelles. 
Etalez-le sur les herbes 
dans la tarte. 

• Epongez les tomates 
et les courgettes 
sur du papier absorbant. 
Rangez-les en cercles 
sur le fromage. Arrosez 
d'un filet d'huile d'olive 
et faites cuire au four 
pendant 30 min. 

Le conseil 
Pour gagner du temps, faiœs 
revenir les légumes quelques 
minutes dans un peu d'huile 
pour faire évaporer leur jus. 

Fzion d' oriJ:irn! 
t!du SudEst 

PR!PAAA'tiON 
15 min +- 30 min de repos 

6 personnes 

1 rouleau de pâte feuilletée 

AOO g de tomates en branches 
2 pemes courgeHes 

200 g de fromage ô racleHe 
1 gousse d'ail 

ASSEZ FACILE 

2 brins de thym 
1 cuillère ô soupe 

de menthe ciselée 
1 cuillère à soupe d 'huile 

d'olive 
1 cuillère ô soupe 

de moutorde 

Sel, poivre 



Tarte flambée 
• Dans une œrrine. mélangez 

l'œuf bauu avec !"huile. 
Assaisonnez de sel. poh-re et 
noix de muscade râpée. 
Incorporez peu à peu le 
fromage blanc. Terminez a,·ec 
la crème sans cesser 
de mélanger. 

• Préchauffez le four th. 10 
(3000C). 

• Pétrissez la farine, le sel. 
la levure diluée dans un peu 
d'eau tiède, l'huile 
et ~;uffisamment d'eau 
(25 à 30 cl environ) pour 
obtenir une pâte ferme, 
élastique et homogène. 
Couvrez et laissez reposer 
dans un endroit tiède jusqu·à 
œ qu'eUe a it doublé 
de volume. 

• Abaissez la pâte très 
fi nement, en forme de grand 
rectangle, sur le plan 
de travail abondamment 
fariné. Disposez-la 
sur la plaque du four. 

• Etalez l'appareil sur la pâte 
et parsemez de lardons 
et d'oignons finement 
émincés. 

• Enfournez la tarte pour 
15 min. 

• Dégustez très chaud, avec 
une salade verte. 

tin r.onsedlf 
Sylvane< 

6gion d'origine 
t:! Janc d'A!sa<e 

MfW<ATION 
30mîn+lttder~ 

8 personnes 

Pour lo pôle ; 
500 9 de farine 
1 5 g de levure de boulanger 
2 cuillères à café de sel 
5 cl d'huile de colza 

Pour lo garniture : 

250 g d'oignons 
150 g de poitrine fumée 

coupée en petits dés 

ss,sa 
CUISSON 

ISmln 
FACilE 
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2 œufs 
25 cl de fromage blanc 

à 25 % de matière g rasse 
25 cl de crème frolche 
1 cuillère à soupe d'huile 

de colza 
Noix de muscade 
Sel, pofvre 



Tarte picarde aux calamars 
• Préchauffez le four th. 6 

(180 °C). 

• Etalez la pâte au rouleau 
et garnissez-en un moule 
à tarte. Laissez reposer 
1 h au froid. 

• Dorez la pâte au jaune d'œuf 
légèreme nt étendu d'eau. 
Piquez le fond de tane 
à la fourchette. Enfournez 
pour 20 min jusqu'à 
coloration. 

• Faites cuire les poireaux, 
coupés en morceaux, 20 min 
à l'eau bouillante salée. 
Egouttez, réservez. 

• Faites blanchir les calamars 
30 min à l'eau bouillante, 
égouttez, coupez en lanières. 

• Faites chauffer le beurre dans 
une sauteuse et fuites saisir 
les calamars, ajoutez 
le poivron é mincé. Laissez 
cuire 30 min en contrôlant 
la cuisson des calamars 
parfois longs à cuire. 

• Ajoutez les poireaux, sel, 
poivre, laiSsez réchauffer. 
Garnissez Je fond de tane 
de cette prC::paration, remettez 
5 min au fo ur et servez. 

!:L ~:ir) ct.mseillé 0( Chablis 

:gion d'origine PR~FI<RAIION 
;l'gogne blanc ISmin 

Le conseil 
Ce plat se déguste bien 
chaud. 

~ -CUISSON ~FRJGËR11110N 
1 0 lh 

4 personnes 

250 9 de pôle feuilletée 
toute prête 

1 jaune d'œuf 
400 9 de poireaux 
1 poivron rouge 
250 g de calamars 
50g de beurre 
Sel, poivre 

r"""' :f ~ / e-./ ~~foi'f ~ 
ASSEZ Ft\CltE AAISCNWBLE 



• Pré<:hatll:ez I.e 
(lSOCC . 

• Beurrez Ul' noule -
et foncez-lt- J.\ ec -
Piquez la pât..- de cuups 
de fourchent: ,w- le-
et les bord' 

• Etalez les rill n, c: Je.:; 

sur le fond de une 
• Dans un hal. h-.mez ~ 

!el> œufs. la rn:rn.: ;":"3ÏCflc' 

le persil, le lait . ...:! ct pon-re 

• Versez stt r la tarte 

ct enfournez pour }1111ln. 

• Servez chaud ou froid 
avec une s:tlade verte. 

Vous pouve 1 très bien 
réaliser des rilleues 
de canard vous-même. 

'UII COtueAÜt' 0( AnJOU-v. JÇES 

Rkm -1 angine flitFlWJIO'I 
ouqe d.An;ou IOm.o 

6 personne.~ 

l rouleau de pôle brisée 
2 50 9 de rillenes de porc 
200 g de rillons 
4 oeuh 

CUMON 
JO "mr. 

20 cl de ctème froiche opoisse 
l /2 verre de loir 
4 cuilleres à soupe 

de persil plot ciselé 
30 9 de beurre 
Sel po.vre 
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Tartelettes croustillantes 
à l'avocat 

• Etendez les feuilles phyllo 
et badigeonnez-les de blanc 
d'œuf au pinceau. 

• Pliez les feuilles en deux 
er donnez-leur la forme 
de coupelle. Coupez 
les bords aux ciseaux. 

• Lestez chaque coupelle 
de haricots secs et faites-les 
cui re lO min. au four ù1. 8 
(240•C). 

• Epluchez et coupez l'avocat 
et la to mate en dés. 

• Sorte-t. les tartelettes quand 
e lles sont hien dorées 
et garnissez chacune 
d'une noix de mayonnaise. 

• Répanissez clans chaque 
rattelene des clés de wmare 
et d 'avocat. Salez 
et saupoudrez de piment. 
Ajoutez la coriandre et setvez 
aussitôt. 

p •<n oonsei!lé 0( Ban<lul 

légion d'origine PREIW?ATION 
osé du Sud Est IS mîn 

Le conseil 
Vous pouvez acheter 
les tartelen<.!S toutes prêtes 
et ajoutez de la chaire 
de crabe ou des miettes 
de thon. 

~ 
as sa 

CUISSON 
IOmin 

/'<'') 
~.!.!!. # 

MellE 

2 personnes 

1 a vocat 
1 tomate 

1 blanc d'œuf 
2 cuillères o soupe 

de coria ndre ciselée 
2 cuillères ô soupe 

dé mayonnaise 
1 / 2 cuillère ô café 

de p iment d'EspeleHe 
4 feuilles phyllo 



Tartelettes feuilletées 
au chèvre et au lard 
• Pelez et coupez les oignons 

en fines lamelles. 

• Chauffez l'huile dans 
une poêle et faites cuire à feu 
très cloux les o ignons 
émincés et les feuilles 
de thym durant 30 min. 
Laissez ensuite refro idir. 

• Etalez la pâte au rouleau, 
assez épaisse. A l'aide d'une 
tasse à thé, découpez-en 
4 rondelles. Badigeonnez 
les bords de jaune d'œuf. 

• Garnissez le cemre d'une 
cuillère à soupe d'oignon 
et posez 1 chèvre dessus. 

• Mettez les tartes 
au réfrigérateur pendant 
10 min puis faites-les cuire 
sur une plaque huilée au four 
th. 7 (210°C). 

f'!!tPAAIITION 
20 min 

ft 

Le conseil 
Saupoudrez de noisettes 
concassées et décorez 
de quelques feuilles 
cie met~clun avanl de servir. 

~ 
ss,ss 

CUISSON 
401TWl 
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4 personnes 

200 g de pôle feuilletée 
2,5 d d'huile d' olivo 
2 oignon~ doux 
2 cuillères à soope 

do feuilles de rltym crselé 
4 petits chèvres 
1 jaune d'œuf 



Tourte au poulet 60 -=--

• Mélangez doucement, 
300 g de farine avec 
une pincée de sel et 150 g 
de beurre mou en morceaux. 

• Versez sur la pâte 10 cl d'eau 
froide et faites une boule 
de pâte. Farinez-la avec 
le reste de farine. La issez 
reposer 1 h minimum 
sous un torchon. 

• Découpez les deux blancs 
de poulet en fmes lanières. 
Pelez les échalotes 
et les gousses d'ail. Hachez 
Je toul avec du persil. 

• Fa ites sauter avec une noix 
de beurre les lanières 
de poulets. Réservez-les 
et faites dorer les Jardons 
dans la même poêle. 

• O tez les lardons, déposez 
de nouveau une noix 
de beurre et faites fondre 
les échalotes Cl l'ail hachés 
5 min. Ajoutez la chair 
à saucisse que vous séparez 
à l'aide d'une fourchette. 

• Mettez le tout ensuite dans 
un saladier, ajoutez le persil 
haché, la crème fraîche 
et l'œuf. Salez et poivrez 

Je tout. 
• Préchauffez le four th. 7 

C2 lo•c). 

Le t-in conseillé 0( G<aves 

~égion d'originé PRtPAAATION 
OfdC'iiUX IOVÇ}e 30mn+ 1 tl de repos 

• Déposez dans un moule 
les deux tiers d u pâté puis 
la chair à saucisse, 
sur Je dessus les blancs 
de poulet p uiS les lardons. 
Recouvrez à nouveau 
de chair à saucisse. 

• Faites u n disque d'environ 
22 cm avec la pâte restante 
et déposez-la sur la garniture 
et fermez bien les bords. 

• Enfou rnez pour 45 min. 

~ ,}"41"'') 
\!..~1~ sa.as 

CUISSON ASSEZ FAOLE 
lh 

4 personnes 

250 9 de choir à soucisse 
2 blancs de poulet 
100 g de lardons 

de poitrine fumée 
3 échalotes 
2 gousses d 'ail 
1 petit bouquet de persil 
170 9 de beurre 
2œuf. 
10 cl de crème fraîche 
320 g de farine 
Sel, poivre 

BON MARCHÉ 



Tourte aux blettes 
• Faites tremper les raisins dans 

l'eau de vie légèremem tiédie. 
• Otez les gmsses côtes 

des blettes, lavez-les 
et égouttez-les bien. 

• Roulez 1~ feuilles sur elles
mc?mes puis hachez-les 
grossièf'(.>ment avec un couteau. 
Plongez-les dans une grande 
cas,o;erole d'eau bouillante 
salée, laissez-les cuire 10 min 
puis égouttez soigneusement. 

• Pelez les ponunes et coupez
les en lameUes un peu 
épaisses. 

• Dans une terrine, mélangez 

Je sucre, le cahrddos 
er les r:u~ms, l'huile d'olive, 
les œuf~ battus en omelette 
er les pignons, salez 
er po ivrez. Mélangez bien 
et ajoutez aux blettes. 

• Préchauffez le four lh. 8 (240"0. 

• Abaissez Je t"" rouleau 
de [Xite et gamissez~n 

un moule à tourte, versez 
la garniture. 

• Dispose7. sur le dessus 
les lamelles de pommes, puis 
le 2• rouleau de pâte. Pincez 
les deux ép:tisseurs de pâte. 

• Délayez le jaune d'œuf avec 
un peu d'eau et badigeonnez 
le ~us de la tourte. 

• Menez au four 15 min, 
puis recouvrez d 'une feuiUe 
de papier d'aluminium 
ct poursuivez la cuisson 
encore 15 min. 

g10n d' oriJ:~n• 
sédu Sud E.st 20min 

2 rooAeoux de pâte leuilelée 
2 bouquets de feuilles 

de bielles 
50 g de raisins de Corintho 
1 00 g de pignon• 
4 pommes reinette 

~ -CUISSON 
40m~n 

{""\ 
2J.I,i.. .J.!F 

FJIOLE 

1 petit verre à liq ueur 
de calvados 

150 g de sucre blond 
1 cuillère à soupe d'huile 

d'olive 
1 verre d' oov-d<>vie 
2 œufs entier$ + 1 jaune 

Sel, poivre 
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