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Trucs et astuces

Pour cuisiner sans stresser

g'avgayulseq fau-e. 0&5‘ cowrses u Si _Ivous servez plusleurs vins au cours

rége simple' Ie vin'blanc avant /6 vin
rouge et le vin le plus jeune avant le vin

" Les vins sont donnes a titre de suggestion. L'abus d'alcool est
dangereux pour la santé. A consommer avec modération.




M Grillades : pour varier les
plaisirs, accompagnez vos grillades
d'un beurre parfumé aux herbes.
Malaxez un de beurre avec de
la coriandre, de la menthe, ou de
I'estragon (ou un meélange d’herbes)
ajoutez un peu d'ail haché et une
pointe de piment. C'est délicieux !
Cotelettes d'agneau a la lavande -
Steaks de thon aux deux poivrons.

® Pommes cuites : pour éviter que les

pommes n'éclatent lors de la cuisson,
piquez-les avec wune fourchette.
Pommes cocotte aux épices.

® Quiche : pour relever le goQt d'une
quiche ou d'un gratin, ajoutez un
peu de Maroilles ou d’Epoisses a
la préparation, vous étonnerez vos
convives. Quiche au fromage.

m Crumble : ajoutez des amandes
hachées dans la pate pour que le
crumble soit plus croustillant. Crumble
aux poires et au chocolat.

W Gateau : pour vérifier la cuisson,

plongez la lame d'un couteau au
centre. Si elle ressort propre, le gateau
est cuit. Gateaux au chocolat.

m Oeufs durs : pour une plus jolie
présentation, remuez doucement les
ceufs durant la cuisson, le jaune restera
bien centré. Nids de pomme de terre.

B Gateaux aux fruits : les fruits ont
tendance a retomber dans le fond du
gateau. Pensez tout simplement a les
fariner Iégérement avant de les intégrer
a la pate. Financiers aux framboises
-~ Muffins a l'orange.

M Riz : faites cuire le riz avec un cube
de bouillon de volaille et un peu de
vin blanc afin de le parfumer fagon
risotto : Curry thai au poulet — Lotte
aux légumes - Sauté de porc au
caramel — Sauté de veau a I'orange.

m Pate brisée : sortez la pate du
réfrigérateur 10 minutes avant de
I'étaler. Elle sera plus souple et ne
se brisera pas. Une fois garnie de
fruits, ne la placez pas au réfrigérateur
car elle se ramollirait. Conservez-la au
maximum 24 heures dans un endroit
bien frais. Tartelettes au flan et aux
pommes cannelle - Empanadas — Tarte
aux carottes et au gingembre — Quiche
au fromage.



Les Ingrédients
powr & personnes

m 1 kg de carottes

m 25 g de beurre

m 4 | de cidre brut

m 5 tiges de coriandre
m Sel, poivre

B Pelez les carottes et coupez-les en béatonnets. Mettez-les dans une
grande sauteuse. Ajoutez le beurre en parcelles. Salez et poivrez.

B Versez le cidre et % | d'eau. Mettez sur feu moyen et laissez cuire
jusqu’a compléte évaporation du liquide.

| Pendant ce temps, lavez, séchez, effeuillez et ciselez la coriandre.

B Quand il n'y a plus de liquide dans la sauteuse, parsemez les carottes
de coriandre, augmentez le feu et poursuivez la cuisson 5 minutes
environ, en mélangeant sans arrét.

g Rectifiez I'assaisonnement et servez aussitot.

Vi congedlé Cidre brut a 7 °C






Les Ingrédients

m 2 grosses boites de thon au
naturel

m 3 ceufs

m 2 jaunes d'ceufs

m 1 bocal d’asperges vertes

m 35 cl de créme fraiche liquide

m 35 cl de lait

m 15 g de maizena

m 1 noix de beurre pour les
plats

m Sel, poivre

® Préchauffez le four th 8 (240 °C). Dans un saladier, mélangez les ceufs
entiers, les jaunes d’ceufs, le lait, la creme fraiche et la maizena. Salez
et poivrez.

. Emiettez le thon. Egouttez et coupez les asperges en trongons.
| Versez le thon dans la pate et mélangez bien.

B Beurrez six petits plats a gratin. Répartissez les asperges dans le
fond des plats et versez la préparation par-dessus. Enfournez et faites
cuire 30 minutes.

g Servez des la sortie du four directement dans les plats.

Vin consedllé Anjou blanc sec a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 450 g de pate brisée

m 75 g d'olives vertes
dénoyautées

m 75 g de thon a I'huile
m 3 tomates

m 1 oignon

m 1 ceuf dur

m 1 jaune d'ceuf

m 2 cuill. a soupe de farine pour
le plan de travail

m Huile d'olive
m Sel, poivre

B Préchauffez le four th 6/7 (200 °C). Pelez, épépinez et coupez les
tomates en tous petits dés. Pelez et émincez tres finement I'oignon.
Faites chauffer une cuillerée a soupe d’huile dans une sauteuse et
faites-y revenir I'oignon émince et les tomates, a feu moyen, pendant
5 minutes, en remuant regulierement.

B Coupez les olives en rondelles. Emiettez le thon et hachez
grossierement I'ceuf dur. Ajoutez les olives, le thon et I'ceuf dans la
sauteuse. Salez, poivrez et poursuivez la cuisson 5 minutes.

fl Coupez la pate en six morceaux et étalez-les en galette sur le plan
de travail fariné. Garnissez la moiti€ de chaque galette de farce et
rabattez |'autre moitié par-dessus pour former un chausson. Pressez
bien les bords.

B Dorez les chaussons au jaune d'ceuf allongé d'un peu d'eau, et
posez-les sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé huilé.
Enfournez et faites cuire pendant 20 minutes.

g Servez dés la sortie du four avec une salade de roquette.

Vin conseillé Corbieres rouge a 17 °C






Les Ingrédients
powur & personnes

m 300 g de haricots blancs en
bocal

m 300 g de petits pois frais

m 250 g de petites pates

m 2 courgettes

m 2 pommes de terre

m 2 carottes

m 2 tomates

m 1 oignon

m 1 cote de céleri

m 8 feuilles de basilic

m 2 gousses d'ail

m 1 branche de romarin

m Huile d'olive

m Sel, poivre

Entrées

B Lavez, épluchez et coupez tous les légumes en petits dés. Pelez les
gousses d’ail. Lavez, séchez et effeuillez le basilic. Mettez quelques
feuilles de cété pour la décoration et ciselez le reste.

B Faites chauffer trois cuilleres a soupe d’huile d'olive dans une
grande marmite. Mettez tous les légumes, sauf les haricots, a revenir
5 minutes, en remuant.

f Aioutez alors le basilic ciselé, le romarin et les gousses d'ail entieres.
Versez 1,5 | d'eau et portez a ébullition. Baissez le feu et laissez cuire
20 minutes.

B 10 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les pates et les haricots
dans la marmite.

@ Salez, poivrez et servez tres chaud, décoré de feuilles de basilic frais.

Vin congelllé Bordeaux Supérieur rouge a 15 °C






Les Ingrédients
powr i personnes

m 375 g de gruyere rape
m 200 g de farine

m 30 cl de lait

m 15 cl d’huile d'arachide
m 4 ceufs

m 1,5 sachet de levure

m 1 cuill. & soupe rase de
cannelle en poudre

m 1 noix de beurre pour les
moules

m Poivre

Mcake.quruqér&
&"'&Q&W\y\éﬂa&

B Préchauffez le four th 6 (180 °C). Versez le lait et I'huile dans une
casserole, et faites-les tiedir a feu doux.

B Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et la cannelle. Ajoutez
les ceufs entiers et mélangez bien.

f Ajoutez le lait tiede dans le saladier en mélangeant bien, puis
incorporez le gruyere. Poivrez.

B Beurrez douze mini moules a cake. Répartissez-y la pate et enfournez
pendant 25 minutes.

g Démoulez les cakes et servez-les tiedes.

Vi consellé Cotes du Jura blanc a 11 °C






Les Ingrédients

pour & personnes
® 24 noix de St-Jacques

fraiches avec corail

® 4 cubes de bouillon de
volaille

m 2 tiges de ciboule (oignon
blanc nouveau)

m 10 g de gingembre frais
m 3 cuill. a soupe d’'huile d'olive
m Sel, poivre

Entrées

® Nettoyez les noix de St-Jacques. Epluchez le gingembre et rapez-le.
Lavez, séchez et ciselez la ciboule.

B Versez 2 | d’eau dans une casserole, ajoutez les cubes de bouillon et
le gingembre. Portez a ébullition et laissez bouillir 10 minutes.

fl Pendant ce temps, faites chauffer I'huile dans une poéle. Quand elle
est tres chaude, saisissez-y les noix de St-Jacques 30 secondes de
chaque cété. Salez et poivrez.

B Reépartissez-les dans six assiettes creuses et arrosez-les d’une louche
de bouillon.

g Parsemez de ciboule et servez aussitot.

Vin congedlé Rully blanc a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes
m 1 kg de pommes de terre

m 24 ceufs de calille
| 2 ceufs

m 1 noisette de beurre pour les
moules

m Sel, poivre

Nids de ponumes de terrve

B Préchauffez le four th 7 (210 °C). Pelez et rapez finement les pommes
de terre, puis lavez-les.

B Battez les ceufs en omelette. Ajoutez les pommes de terre rapees,
salez et poivrez, puis mélangez bien.

j} Beurrez six petits moules individuels. Remplissez-les aux deux tiers
de pommes de terre, puis appuyez legerement au centre de maniere
a former un creux. Enfournez et faites cuire 20 minutes.

B Faites cuire les ceufs de caille pendant 3 minutes dans de l'eau
bouillante salée. Ecalez-les. Sortez les nids de pommes de terre du
four et démoulez-les dans les assiettes.

@ Posez quatre ceufs de caille au centre, poivrez et servez aussitot.

Vin congedllé Bourgogne-Passe-Tout-Grains rouge a 15 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 250 g de feves fraiches
m 50 g de beurre

m 4 pommes de terre

| 4 poireaux

m 1 cube de bouillon de
légumes

m 1 cuill. 2 soupe de créeme
fraiche epaisse

m Sel, poivre du moulin

B Pelez les pommes de terre et coupez-les en petits cubes. Emincez et
lavez les poireaux. Plongez les feves 1 minute dans de I'eau bouillante.
Egouttez et rafraichissez-les. Retirez la fine peau les recouvrant.

B Faites fondre le beurre dans une cocotte. Faites-y suer les pommes
de terre et les poireaux pendant environ 2 minutes, a feu vif, en
remuant régulierement. Salez et poivrez.

B Versez 1,5 litre d'eau et ajoutez le cube de bouillon. Portez a ébullition,
puis baissez le feu et laissez cuire 15 minutes a couvert. Ajoutez alors
les feves et prolongez la cuisson 10 minutes.

B Mixez la soupe finement, puis remettez-la sur feu doux. Ajoutez la
creme fraiche et mélangez bien.

g Répartissez la soupe dans des assiettes creuses, donnez un tour de
poivre et servez aussitot.

Vi congedlé Minervois blanc a 9 °C






Les Ingrédients
powr & personnes
m 1 rouleau de péte brisée
m 250 g de créeme fraiche
épaisse
m 120 g de comté rape
m 100 g de gruyere rapé
m 3 ceufs

m 1 noisette de beurre pour le
moule

m Poivre

B Préchauffez le four th 6 (180 °C). Piquez la pate avec une fourchette.
Garnissez-en un moule a tarte beurré.

B Etalez le comté dans le fond du moule.

j Fouettez a la fourchette la creme fraiche et les ceufs. Parsemez de
gruyere et poivrez.

B Versez la creme dans le fond de tarte et enfournez. Faites cuire
30 minutes.

g Servez des la sortie du four avec une salade verte.

Vin congelllé Cotes de Bergerac blanc a 7 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 150 g de nouilles chinoises
m 50 g de gingembre frais

m 1 | de bouillon de volaille

m 30 crevettes roses crues

m 1 petit piment rouge

m 2 bouquet de coriandre
fraiche

m 1 cuill. 2 soupe de sauce soja
m Poivre

Entrées

B Décortiquez les crevettes. Lavez, séchez et effeuillez la coriandre.
Ouvrez le piment en deux, epepinez-le et hachez-le finement.
Epluchez et rapez trés finement le gingembre.

B Versez le bouillon dans une casserole. Ajoutez le gingembre et portez
doucement a ebullition.

| Plongez alors les crevettes, les nouilles et le piment en mélangeant
bien. Laissez cuire 5 minutes.

B Arrosez de sauce soja. Retirez du feu. Poivrez.

g Reépartissez dans les bols, parsemez de coriandre et servez chaud.

Vi conseddlé Irouléguy blanc a 9 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 750 g de carottes

m 150 g de beurre ramolli
m 2 oranges

m 2 oighons

m 3 cuill. a soupe de créme
fraiche

m 3 cuill. & soupe d’huile
m Sel

B Pelez les oignons et épluchez les carottes. Hachez I'oignon et répez
les carottes finement.

B Faites chauffer I'huile dans une cocotte. Faites-y revenir I'oignon sans
coloration. Ajoutez les carottes rapées, mélangez et versez % | d'eau
dans la cocotte. Salez et couvrez. Faites cuire 15 minutes.

f} Pendant ce temps, travaillez le beurre en pommade. Prélevez le
zeste des oranges a l'aide d'un zesteur. Pressez le jus des oranges
et incorporez-le au beurre, ainsi que le zeste, en mélangeant. Mettez
ensuite le beurre a I'orange au réfrigérateur.

B Quand le temps de cuisson de la soupe est terminé, mixez-la jusqu’a
ce qu'elle soit lisse. Remettez-la dans la cocotte sur feu doux et
ajoutez la creme fraiche, en mélangeant. Faites réchauffer jusqu’aux
premiers frémissements.

g Versez la soupe dans les bols et servez-la accompagnée du beurre
a l'orange.

Vin consedlé Cotes de Provence blanc a 9 °C






réparation 10 min

Les Ingrédients
pour & personnes

m 350 g de péte brisée
m 50 g de beurre

m 1 kg de carottes

m 15 cl de créme liquide
m 1 ceuf

m 1 cuill. & café de gingembre
moulu

m 1 cuill. & soupe de graines de
cumin

m 2 cuill. & soupe de farine pour
le plan de travail

m 1 noisette de beurre pour le
moule

m Fleur de sel

m Poivre du moulin

® Préchauffez le four th 7 (210 °C). Posez la péate sur le plan de travail
fariné. Parsemez-la de graines de cumin, puis étalez-la. Piquez-la
avec une fourchette et garnissez-en un moule beurré. Recouvrez de
papier sulfurisé et remplissez de haricots secs. Enfournez et faites
cuire 5 minutes.

n Epluchez et rapez les carottes. Faites fondre le beurre dans une
sauteuse. Faites-y revenir les carottes avec le gingembre pendant
5 minutes, en remuant. Salez et poivrez.

j§ Sortez le fond de tarte du four et laissez le four allume. Retirez le
papier sulfurisé et les haricots secs.

B Fouettez la creme avec I'ceuf, salez et poivrez légerement. Versez les
carottes dans le fond de tarte et versez la préparation a la creme par-
dessus. Enfournez et faites cuire 20 minutes.

g Servez chaud ou tiede.

Vin congedllé Anjou rouge a 12 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 pommes

m 1 camembert pas trop fait

m 450 g de pate feuilletée

m 100 g de beurre

m 1 noix de beurre pour les
moules

m 1 branche d’estragon

m 1 petit bouquet de thym frais

m 2 cuill. a2 soupe de farine pour
le plan de travail

u Sel, poivre

Entrées

Tatin de ponumes aux
lherbes et aw camembet

B Beurrez douze petits moules a tartelette. Etalez la pate sur le plan de
travail fariné et découpez-y douze disques d'un diametre légerement
supérieur a celui des moules. Piquez-les avec une fourchette et
reservez-les au frais sur une feuille de papier sulfurise.

B Préchauffez le four th 7 (210 °C). Lavez les pommes et évidez-les a
I'aide d'un vide-pomme. Coupez-les en deux. Faites fondre le beurre
dans une sauteuse. Faites-y dorer les demi-pommes des deux cotés
pendant 5 minutes.

| Coupez le fromage en tranches. Posez une tranche de fromage dans
le fond des moules. Placez une demi-pomme par-dessus.

B Salez et poivrez leégérement, puis placez les disques de péte par-
dessus. Rentrez les bords a I'aide du manche d’'une cuillere a soupe.
Enfournez et faites cuire 20 minutes.

g Sortez les tartelettes du four, démoulez-les immeédiatement et
décorez-les de feuilles d'estragon et de thym. Servez aussit6t.

Vin congelllée Cotes du Rhone rouge a 15 °C







m 10 ceufs

m 2 courgettes

m 2 oignons blancs

m 2 gousses d'ail

m 1 botte de persil plat
m Huile

m Sel,

1 [P—
ents

Tortillla aux Qéquwv\.es

® Préchauffez le four th 5/6 (170 °C). Pelez et hachez I'oignon et
I'ail. Lavez, séchez, effeuillez et hachez le persil. Lavez et rapez les
courgettes.

§ Faites chauffer deux cuillerées a soupe d’huile dans une poéle. Faites-
y revenir I'oignon, I'ail, le persil et les courgettes en remuant, pendant
5 minutes, a feu moyen. Retirez du feu.

jJ Battez les ceufs en omelette et ajoutez-y les légumes refroidis.
Meélangez bien. Salez et poivrez.

B Chemisez de papier sulfurisé un moule rond, puis huilez-le. Versez la
préparation dans le moule. Enfournez et faites cuire 20 minutes.

g Sortez le moule du four et laissez tiedir. Démoulez la tortilla dans
un plat et coupez-la en tranches épaisses. Servez avec une salade
verte.

Vin conseilé St-Nicolas de Bourgueil rouge a 15 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 pavés de cabillaud

m 2 bottes de poireaux

m 50 g de beurre

m 4 cuill. 2 soupe d’huile

m 2 cuill. 2 soupe de farine

m 1 cuil. a café de baies roses

m 1 cuill. a café de graines
d'anis

m 2 tiges de cerfeuil pour la
décoration

m Sel, poivre

u Epluchez les poireaux. Coupez-les en troncons biseautés. Concassez
les baies roses.

B Faites chauffer I'huile dans une sauteuse. Ajoutez les poireaux et
faites-les suer pendant 5 minutes, en remuant régulierement. Salez et
poivrez. Ajoutez les baies roses et les graines d’anis. Baissez le feu et
laissez cuire doucement pendant 20 minutes.

| Versez la farine dans une assiette creuse. Passez les paves de
cabillaud dans la farine.

B Faites fondre le beurre dans une grande poéle. Posez les paves
de cabillaud et faites-les cuire 5 minutes de chaque coété. Salez et
poivrez.

g Mettez les paveés dans les assiettes, ajoutez la fondue de poireaux et
servez accompagneé d'une sauce au beurre safrané, en décorant de
cerfeulil.

Vin congedllé Graves blanc a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 blancs de poireaux

m 6 grandes tranches de
jambon blanc

m 6 ceufs

m 40 cl de lait

m 35 cl de creme liquide

m 6 cuill. a café de maizena

m 1 noix de beurre pour le plat
m Sel, poivre

B Préchauffez le four th 7 (210 °C). Nettoyez les poireaux et plongez-les
dans de I'eau bouillante. Faites-les cuire 10 minutes.

B Etalez les tranches de jambon sur le plan de travail. Posez un
poireau au centre de chacune d’elle et enroulez le jambon autour des
poireaux.

| Beurrez un plat a gratin et rangez les rouleaux de poireaux au jambon
dans le plat.

B Dans un saladier, fouettez les ceufs avec la maizena. Versez le lait et la
creme en filet, sans cesser de fouetter. Versez la pate sur les rouleaux.
Salez et poivrez. Enfournez et faites cuire 20 minutes.

@ Sortez le plat du four et servez aussitot.

Vin consedlé Cotes du Roussillon blanc a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 12 cételettes d'agneau

m 12 petites pommes de terre
nouvelles

m 8 brins de lavande
m 3 brins de romarin
| 6 cuill. a2 soupe d’huile d’olive

m 1 cuill. a café de poivres
melangés concassés

m Fleur de sel
m Poivre du moulin

® Effeuillez deux brins de lavande et les brins de romarin.

B Mettez les cotelettes d’agneau dans un plat creux. Arrosez-
les de trois cuilleres a soupe d’huile d'olive, parsemez de fleurs
de lavande, de feuilles de romarin et de poivres concasses.
Placez au frais.

jl Lavez et essuyez les pommes de terre. Coupez-les en rondelles
fines. Faites chauffer le reste d'huile d'olive dans une grande poéle
antiadhesive. Faites-y sauter les pommes de terre jusqu’a ce qu’elles
soient bien dorées. Salez et poivrez au moulin, puis réservez au
chaud.

B Essuyez la poéle avec du papier absorbant. Faites chauffer les deux
tiers de I'huile de la marinade et faites-y cuire les cotelettes, a feu vif,
4 minutes de chaque c6té. Salez.

g Répartissez les cotelettes et les pommes de terre dans des assiettes,
entourez d’'un peu d’huile de marinade froide, décorez d'un brin de
lavande et servez aussitot.

Vin conseillé Bordeaux-Cotes de Francs rouge a 14 °C
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Les Ingrédients
pour & personnes

m 4 blancs de poulet

m 400 g deriz

m 35 cl de créme liquide
| 2 oignons

m 2 pincées de piment en
poudre

m 1 tige de coriandre
m 1 boite de tomates pelées
m 1 noix de beurre

m 5 cuill. a soupe d’huile
d'arachide

m 3 cuill. & soupe de curry
en poudre

m Sel, poivre

Curwq Hiail an Pouﬂ&"-

B Coupez les blancs de poulet en morceaux. Pelez les oignons et
émincez-les finement. Egouttez et hachez les tomates pelées. Lavez,
séchez et effeuillez la coriandre. Ciselez-la.

B Faites chauffer I'huile dans une sauteuse. Faites-y revenir les blancs
de poulet, I'oignon, la coriandre et le piment en poudre pendant
2 minutes, en remuant. Baissez le feu et ajoutez les tomates. Couvrez
et faites cuire 10 minutes.

| Pendant ce temps, portez une casserole d'eau salée a ebullition.
Faites-y cuire le riz selon les indications du paquet. Egouttez-le,
ajoutez le beurre, mélangez et gardez au chaud.

B Quand le temps de cuisson du poulet est écoulé, retirez le couvercle,
puis ajoutez la creme et le curry. Salez, poivrez et prolongez la cuisson
5 minutes, sans laissez bouillir.

g Versez le riz dans six bols, versez le curry par-dessus et servez
aussitot.

Vin conseilllé Faugeres rouge a 16 °C
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Les Ingrédients
pour & personnes
m 4 pommes de terre
m 4 ceufs
m 3 carottes
W 2 courgettes
m 1 bouquet de persil

m 80 g de parmesan rapé
® 4 cuill. 2 soupe d’huile
m Sel,

Galettes de Qguumes

u Epluchez les carottes et les pommes de terre. Lavez les courgettes.
Coupez tous les légumes en dés et faites-les cuire 15 minutes dans
de I'eau bouillante salée.

§ Egouttez-les et mettez-les dans un saladier. Ecrasez-les grossiérement
a la fourchette. Lavez, séchez, effeuillez et ciselez le persil. Ajoutez-le
dans le saladier.

J] Battez les ceufs en omelette et versez-les sur les legumes. Ajoutez le
parmesan, poivrez et meélangez bien. Fagonnez des petites galettes
de legumes.

B Faites chauffer I'nuile dans une sauteuse. Faites-y dorer les galettes
des deux cotés. Egouttez-les sur du papier absorbant, salez et
poivrez.

# Servez aussitét.

Vin congedlé Tavel a 9 °C






Hachis de potsson.
a la Purée. de caro'H-es

Les Ingrédients B Pelez les carottes, coupez-les en petites rondelles et plongez-les de
L dans I'eau bouillante salée. Faites-les cuire 15 minutes.
Pgu.r P‘r’gm‘s

B Pendant ce temps, portez le fumet de poisson a ébullition. Plongez-y
Pour le hachis de poisson: le cabillaud et faites-le pocher 10 minutes. Egouttez et émiettez-le.

m 500 g de cabillaud L

50 ¢l do Rirmiet o L J Egouttez les carottes et écrasez-les au moulin a léegumes. Ajoutez le
W30ich ge BT Geicon beurre et la muscade, poivrez et mélangez bien. Préchauffez le four
m 1 petit bouquet de persil plat th 4 (120 °C).

m 1 petit piment rouge : . L
i B Lavez, séchez, effeuillez et hachez le persil. Lavez, épepinez et hachez

Pour la purée de carottes: finement le piment. Mélangez le poisson avec le persil et le piment
m 1 kg de carottes haché. Répartissez la préparation dans six ramequins, recouvrez-les
m 100 g de beurre de purée de carottes et enfournez 5 minutes.

® 1 pointe de muscade moulue g Servez dés la sortie du four.

m Sel, poivre du moulin

Vin congeillé Pouilly Fumé a 12 °C

Plats






Les Ingrédients
pour & personmnes
m 1,2 kg de médaillons de lotte
m 30 g de beurre
m 3 poireaux
m 2 branches de thym

m 1 bocal de ceeurs d'artichauts
au naturel

m 1 botte de petites carottes
nouvelles

m 1 botte de petits oignons
blancs

m 2 cuill. a soupe d’huile
m Fleur de sel
m Poivre

Plats

w Epluchez les carottes, les oignons et les poireaux. Coupez les poireaux
en trongons. Egouttez les artichauts et coupez-les en quatre.

B Faites chauffer le beurre et I'huile dans une cocotte. Faites-y dorer les
morceaux de lotte.

B Quand ils sont bien colores de tous les cotés, retirez-les et réservez-
les. Ajoutez tous les léegumes, mélangez sur feu vif pendant 1 minute,
puis baissez le feu et ajoutez V2 | d’eau. Salez et poivrez, ajoutez les
branches de thym, couvrez et faites cuire 10 minutes.

B Remettez alors les morceaux de lotte et poursuivez la cuisson
15 minutes, a couvert.

g Mettez la lotte et les léegumes dans un plat, rectifiez I'assaisonnement
et servez aussitot.

Vi congelllé Chablis a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 darnes de colin
m 1 boite de tomates pelées
m 500 g d'oignons
m 50 cl de fumet de poisson
m 6 grosses pluches d'aneth

m 3 cuill. a soupe d’huile d'olive

m 1 cuill. a café de curry en
poudre

m 1 cuil. a soupe de zeste de
citron vert finement rapé

m Huile d’arachide
m Sel, poivre

B Egouttez et concassez les tomates. Mettez-les dans une casserole et
ajoutez I'huile d’olive. Salez et poivrez. Faites réechauffer a feu doux.

| Pelez et émincez les oignons. Faites chauffer 1 cm d’huile d'arachide
dans une sauteuse. Ajoutez les oignons eminceés et faites-les frire, en
remuant sans arrét. Saupoudrez-les de curry, melangez bien, retirez-
les avec une araignée et réservez-les.

| Portez le fumet de poisson a ébullition. Plongez-y les darnes de colin
et faites-les pocher 15 minutes. Sortez-les avec une écumoire.

W Faites un lit d'oignons frits au curry dans des assiettes. Posez les
darnes de colin par-dessus, parsemez-les de zeste de citron, puis
ajoutez le concassé de tomates.

@ Décorez d'une pluche d'aneth et servez aussitot.

Vi conseidlé Crozes-Hermitage blanc a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 blancs de poulet

m 800 g d’épinards frais
m 30 g de beurre

m 25 cl de creme liquide
m 2 cuill. a soupe d’huile

m 3 brins d'estragon pour la
décoration

m Sel, poivre du moulin

® Préchauffez le four th 6 (180 °C). Coupez les blancs de poulet en deux
dans |'épaisseur.

B Faites fondre le beurre dans une poéle antiadhésive. Faites-y suer les
épinards 2 minutes, en remuant. Retirez-les de la poéle. Essuyez la
poéle et faites-y chauffer I'huile. Faites-y dorer les blancs de poulet
2 minutes.

a Etalez les blancs de poulet sur le plan de travail, cété doré en
dessous. Garnissez-les d’'épinards et enroulez-les sur eux-mémes.
Maintenez-les fermés a I'aide d'un pic en bois. Posez-les dans un plat
a four, salez, poivrez et enfournez. Faites cuire 15 minutes.

§ Pendant ce temps, versez la creme dans la poéle et faites chauffer
a feu moyen, en grattant le fond avec une spatule en bois. Salez et
poivrez. Aux premiers fremissements, retirez du feu et versez la sauce
dans un bol. Réservez au chaud.

g Sortez les rouleaux du four, répartissez-les dans les assiettes, décorez
d'estragon et arrosez de sauce. Servez aussitdt avec des carottes
caramelisées en accompagnement.

Vin congelllé Cabernet de Saumur demi-sec a 11 °C






| Les Ingrédients
pour & personnes

m 1,2 kg de sauté de porc

m 120 g de cacahuetes

m 50 g de beurre

m 10 morceaux de sucre

m 2 cuill. a soupe d’huile

m 1 cuill. a2 soupe de sauce soja
m Sel, poivre

® Coupez la viande en tous petits morceaux.

B Faites chauffer I'huile dans une sauteuse ou dans un wok. Faites-y
dorer les morceaux de viande a feu vif, en remuant sans arrét. Retirez
les morceaux de viande.

| Mettez les morceaux de sucre dans la sauteuse, ajoutez 10 cl d'eau
et faites cuire a feu vif, sans remuer, jusqu’a obtention d'un caramel
léger. Baissez le feu.

B Remettez délicatement les morceaux de viande, ajoutez les
cacahuétes, arrosez de sauce soja, salez et poivrez. Faites cuire a
feu doux pendant 25 minutes. En fin de cuisson, ajoutez le beurre en
parcelles, en remuant bien.

l Rectifiez I'assaisonnement et servez des la fin de la cuisson avec du
riz basmati.

Vi congeillé Cotes de Provence rosé a 9 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 1,5 kg d'épaule de veau en
petits cubes

m 6 carottes

m 3 oranges non traitées

m 3 ciboules (oignons blancs
nouveaux)

m Le jus de 3 oranges

m 4 cuill. & soupe d’huile

m Sel, poivre

B Lavez les oranges et coupez-les en quartiers, puis chaque quartier
en deux.

B Epluchez les carottes et coupez-les en batonnets. Lavez les ciboules
et coupez-les en trongons.

| Faites chauffer I'huile dans une cocotte. Ajoutez les cubes de viande
et faites-les revenir jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Ajoutez les oranges,
les ciboules, les carottes et le jus d'orange. Salez et poivrez.

B Couvrez et faites cuire pendant 30 minutes environ, en remuant
réegulierement.

g Versez le sauté de veau dans un plat, rectifiez I'assaisonnement et
servez tres chaud avec du riz sauvage.

Vin congeildlé Saumur-Champigny a 16 °C






m 6 steaks de thon
m 3 poivrons rouges
m 3 poivrons verts
m 2 citrons verts

m 2 gouttes de tabasco
m 6 cuill. & soupe d’huile d’olive
u Sel, poivre

Plats

B Lavez et séchez les poivrons. Ouvrez-les en deux et épépinez-les.
Coupez-les en lanieres, puis en petits dés.

B Faites chauffer deux cuilleres a soupe d’huile dans une poéle. Ajoutez
les poivrons et faites-les revenir 10 minutes.

f Salez, poivrez et versez dans un plat. Pressez les citrons verts et
versez le jus dans un bol. Ajoutez deux cuilleres a soupe d’huile et le
tabasco. Rectifiez I'assaisonnement et mélangez bien. Réservez au
frais.

B Faites chauffer I'huile restante dans une poéle. Posez les steaks de
thon et faites-les dorer 5 minutes de chaque cété. Salez et poivrez.

g Faites un lit de poivrons dans chaque assiette. Arrosez de sauce
citronnée, posez les steaks de thon par-dessus et servez aussitot.

Vin consedllé Coteaux du Languedoc blanc a 11 °C






Tartiflette aux endives

Les Ingrédients ® Coupez les endives en deux dans la longueur, puis taillez-les en
grosses lamelles. Lavez et séchez-les. Pelez et émincez I'oignon.
pour & personnes
B Préchauffez le four en position gril. Faites chauffer I'huile dans une
m 250 g de lardons fumes poéle. Faites-y revenir les lardons et I'oignon émincé 2 minutes,
m 6 endives en remuant, puis ajoutez les endives. Baissez le feu et faites cuire

8 1 rebiochon pendant 15 minutes, en remuant régulierement. Salez et poivrez.

m 1 oignon ]l Pendant ce temps, retirez la crolte du reblochon et taillez-le en
m 2 cuill. 2 soupe d’huile b
m Sel, poivre B Répartissez les endives aux lardons dans six ramequins allant au

four. Recouvrez-les de lamelles de fromage et enfournez. Faites cuire
jusqu’a ce que le fromage soit fondu et gratiné.

g Servez des la sortie du four.

Vin congeldlé \Vin de Savoie blanc a 9 °C
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Tumbale de Qégm.e.j‘
a U osellle

Les Ingrédients ® Lavez et coupez les aubergines en petits dés. Lavez et coupez les
W courgettes en rondelles. Lavez, épépinez et coupez les poivrons en
poripipe 3 dés. Epluchez, lavez et ciselez I'oseille.
W 4 courgettes B Faites chauffer I'huile dans une sauteuse. Ajoutez tous les légumes
m 3 ceufs et faites-les sauter a feu vif pendant 5 minutes. Salez et poivrez.
m 2 aubergines Resenvez.
m 1 poivron jaune | Préchauffez le four th 7 (210 °C). Fouettez la créme avec les ceufs
® 1 poivron rouge entiers et I'oseille. Ajoutez tous les legumes et mélangez bien.
m 1 botte d'oseille B Répartissez la préparation dans six ramequins et mettez-les dans un
m 50 cl de créme fraiche plat a four. Remplissez le plat d'eau a mi-hauteur des ramequins et
épaisse enfournez. Faites cuire 25 minutes.

m 3 cuill. @ soupe d'huile d'olive § Servez dés la sortie du four.

m Sel, poivre

Vi congedllé Sancerre blanc a 11 °C







Les Ingrédients
powr & personnes

m 6 tomates

m 3 brins de persil

m 1 boite de thon au naturel
m 200 g de boulgour

m Huile d’olive

m Sel, poivre

Tom.a:l-es farale.s‘ an Hon

® Coupez les tomates aux trois quarts de leur hauteur. Réservez les
chapeaux. Posez les coques dans un plat a four huilé.

B Evidez les tomates a I'aide d’une petite cuillére. Hachez grossiérement
la pulpe récupéree. Préparez le boulgour selon les indications du
paquet. Emiettez le thon. Lavez, effeuillez et ciselez le persil.

 Préchauffez le four th 7 (210 °C). Faites chauffer deux cuilleres a soupe
d’huile dans une sauteuse. Ajoutez la pulpe de tomate, le boulgour,
le persil ciselé et le thon. Faites revenir a feu vif quelques minutes.
Salez et poivrez.

B Remplissez les coques de tomates de la préparation au boulgour.
Arrosez d’un filet d’huile d'olive et posez les chapeaux des tomates
par-dessus. Enfournez et faites cuire 15 minutes.

g Servez des la sortie du four avec une salade verte.

Vin conselllé Corbieres blanc a 13 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 200 g de chocolat a
patisserie

m 150 g de sucre en poudre

m 125 g de beurre

m 75 g d’'amandes mondées

m 30 g de farine

m 3 ceufs

®m 1 pincée de sel

® 1 noix de beurre pour le
moule

m 1 cuill. a soupe de farine pour
le moule

m Du sucre glace pour la
décoration

B Préchauffez le four th 6 (180 °C). Faites fondre le beurre et le chocolat.
Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Concassez les amandes.

B Ajoutez les amandes au mélange chocolat-beurre fondu, puis
incorporez la farine, le sucre et les jaunes d'ceufs. Mélangez bien.

| Montez les blancs en neige avec le sel. Quand ils sont bien fermes,
incorporez-les délicatement a la préparation au chocolat.

§ Beurrez et farinez un moule rectangulaire. Versez-y la pate et
enfournez. Faites cuire 20 minutes. Sortez le gateau du four et
laissez-le tiedir avant de le demouler sur un plat.

g Découpez-le en morceaux, saupoudrez de sucre glace et servez.

Vin congedllé Crémant de Loire blanc a 9 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 450 g de raisins blancs et
noirs

m 180 g de sucre en poudre

m 100 g d’amandes effilées

m 100 g de farine

m 20 g de sucre vanillé

m 40 cl de lait

m 4 ceufs

m 1 noix de beurre pour les
plats

Desserts

® Beurrez six petits plats a gratin. Préchauffez le four th 6/7 (200 °C).

B Versez la farine dans un saladier. Cassez-y les ceufs entiers, ajoutez le
sucre en poudre et le sucre vanillé, puis fouettez bien en incorporant
le lait petit a petit jusqu’a obtention d’'une pate lisse.

f] Egrainez les raisins. Lavez et séchez-les. Répartissez-les dans les
moules.

B Versez la pate par-dessus, parsemez d’amandes effilées et enfournez.
Faites cuire 30 minutes.

@ Sortez les clafoutis du four et laissez-les tiédir avant de servir
directement dans les moules.

Vin congedllé Cérons a7 °C






Les Ingrédients
powr & personnes
m 6 poires
m 3 ceufs
m 100 g de miel liquide
m 100 g de sucre en poudre
m 75 g de farine
m 75 g de poudre d'amande
m 60 g de beurre fondu
m 50 g d'amandes effilées

m 15 cl de vin blanc liquoreux
(Muscat)

m 1 cuill. & soupe de rhum

m 1 noisette de beurre pour le
plat

m Le jus d'un citron

u Epluchez les poires, coupez-les en deux et retirez-en le centre.
Versez le vin, le miel et le jus de citron dans une sauteuse. Portez a
ebullition, puis baissez le feu. Plongez-y les poires et faites-les pocher
15 minutes.

B Pendant ce temps, fouettez les ceufs et le sucre jusqu’a ce que le
melange soit mousseux. Ajoutez alors la farine, la poudre d'amande,
le beurre fondu et le rhum. Mélangez bien.

| Préchauffez le four en position gril. Beurrez un plat a gratin. Versez la
creme amandine dans le plat a gratin, puis enfoncez-y les demi-poires
pochées, bien égouttées.

§ Parsemez d'amandes effilees et enfournez. Faites gratiner
5 minutes.

g Servez dés la sortie du four.

Vin congedlé Muscat de Rivesaltes a 8 °C






Leslngrédlelﬂs
pour & personnes

m 8 poires au sirop
m 150 g de chocolat noir

m 100 g de sucre roux en
poudre

m 1 cuill. & café de cannelle en
poudre

m 1 noix de beurre pour le plat
m 1 petit pot de creme fraiche
epaisse
Pour la pate:
m 100 g de farine

m 100 g de sucre roux en
poudre

m 100 g de beurre trés froid

® Préchauffez le four th 7 (210 °C).

B Préparez la pate: mettez la farine, le beurre en parcelles et le sucre
dans le bol d'un mixeur. Faites tourner par a-coups jusqu'a obtention
d'une pate sableuse.

| Coupez les poires en quartiers et retirez le coeur, puis coupez-les en
petits dés. Mettez-les dans un saladier et ajoutez le sucre roux et la
cannelle. Mélangez. Rapez le chocolat avec une grosse rape.

B Beurrez un plat a four. Versez les fruits dans le fond, parsemez-les
de chocolat rapé et recouvrez de pate. Enfournez et faites cuire
30 minutes.

g Sortez le crumble du four et laissez-le tiédir. Servez avec la creme
fraiche epaisse.

Vin consellé Muscat de Lunel a 8 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 200 g de framboises

m 200 g de beurre

m 200 g de sucre glace

m 80 g de farine

m 80 g de poudre d’amande

m 6 blancs d'ceufs

m 1 noisette de beurre pour les
moules

m 1 cuill. a soupe de farine pour
les moules

B Préchauffez le four th 6 (180 °C). Faites blondir le beurre dans une
casserole. Laissez-le tiedir.

B Fouettez les blancs au fouet a main jusqu’a ce qu'ils soient mousseux.
Ajoutez le sucre glace et mélangez bien. Incorporez la poudre
d’amande et la farine. Mélangez bien a nouveau.

| Versez le beurre dans la préparation au travers d'une passoire.
Remuez jusqu’a obtention d’'une pate lisse.

B Beurrez et farinez des petits moules a financiers. Remplissez-les aux
trois quarts de pate. Repartissez les framboises dans les moules
en les enfoncant légerement dans la pate. Enfournez et faites cuire
15 minutes.

g Sortez les financiers, démoulez-les sur une grille et servez-les tiedes
ou froids.

Vin conselllé Rivesaltes rouge tuilé a 15 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 200 g de chocolat a
patisserie

m 200 g de sucre en poudre

m 60 g de beurre ramolli

m 60 g d’'amandes effilees

m 30 g de farine

m 3 ceufs

m 1 pincée de sel

m 1 noix de beurre pour les
moules

m 1 petit pot de creme anglaise

Desserts

B Préechauffez le four th 5 (150 °C). Mixez le chocolat pour le réduire en
poudre. Séparez les blancs des jaunes d’ceufs.

B Mettez le beurre dans une jatte et fouettez-le au fouet électrique
jusqu’a ce qu'il prenne la consistance d'une créme. Ajoutez alors les
jaunes d’ceufs un par un, en continuant a battre sans arrét. Incorporez
ensuite le sucre en poudre, les amandes effilées, la farine, le chocolat
et le sel. Mélangez a la spatule.

} Montez les blancs en neige trés ferme. Incorporez-les delicatement a
la préparation.

B Beurrez douze petits moules et versez-y la pate. Enfournez et faites
cuire 30 minutes.

g Sortez les gateaux du four et laissez-les tiedir. Démoulez-les dans un
plat et servez-les avec la creme anglaise.

Vi congeillé Pacherenc du Vic Bilh moelleux a 7 °C






Les Ingrédients
pour b personnes

m 3 mangues

m 6 feuilles de pate filo

m 2 gousses de vanille

m 250 g de sucre glace
m 50 g de beurre

m 10 cl d’eau

m 5 cl de rhum

B Préechauffez le four en position gril. Epluchez et coupez les mangues
en deux, de part et d’autre du noyau. Dans une casserole, faites
bouillir 200 g de sucre glace et I'eau. Coupez les gousses de vanille
dans le sens de la longueur, grattez-les avec la pointe d'un couteau
pour en extraire les graines, puis mélangez les graines avec le rhum.

B Dans une poéle, faites fondre 30 g de beurre, puis saisissez les demi-
mangues dans le beurre mousseux.

j Baissez le feu, ajoutez le rhum a la vanille et faites flamber. Versez
le sirop de sucre et les gousses de vanille grattées. Laissez bouillir
15 minutes, en arrosant les mangues regulierement avec le jus de
cuisson pour les confire.

B Coupez les feuilles de filo en deux, posez-les sur une feuille de papier
sulfurisé et badigeonnez-les avec le reste de beurre fondu. Enfournez
et faites juste colorer. Sortez-les du four et saupoudrez-les du reste
de sucre glace.

g Servez les mangues roties nappées du sirop aurhum et a la
vanille encore tiede, et accompagnez des feuilles de filo.

Vi congeddlé Muscat de Frontignan a 8 °C






Les Ingrédients
pour & personnes
m 250 g de farine de froment
m 100 g de sucre en poudre
m 100 g de beurre ramolli
m 30 cl de lait

m 2 cuill. a soupe de zeste
d’orange confit

m 1 ceuf
m 1 sachet de levure
m 1 pincée de sel

m 1 noix de beurre pour les
moules

® Hachez finement le zeste d’orange. Versez le lait dans une casserole
et faites tiédir a feu doux.

B Mélangez la farine tamisée, la levure, le sucre et le sel. Séparez le
blanc du jaune d’ceuf. Réservez le blanc et ajoutez le jaune dans le
saladier. Mélangez bien en versant doucement le lait tiedi au fur et a
mesure, jusqu’a obtention d'une pate homogene. Couvrez d'un linge
et laissez reposer.

j} Préchauffez le four th 7 (210 °C). Beurrez des moules a muffins.
Ajoutez le beurre ramolli et le zeste dans la pate et mélangez bien.
Montez le blanc en neige et incorporez-le a son tour délicatement.

B Versez la pate dans les moules et enfournez. Faites cuire 20 minutes.
Vérifiez la cuisson avec la lame d’'un couteau.

g Pémoulez les muffins sur une grille et laissez-les refroidir avant de
servir.

Vi congeddlé Bonnezeaux a 7 °C






pour & personnes

m 8 blancs d'ceufs

m 30 g de sucre en poudre

m 30 g de sucre glace
Pour la créme:

m 2 | de lait

m 60 g de sucre en poudre

m 4 jaunes d'ceufs

m 4 cuill. & soupe de confiture
de lait

CEufs & la neige

et & la confdure de ladt

B Préchauffez le four th 4 (120 °C). Fouettez les blancs en neige trés
ferme et ajoutez les deux sucres a la fin.

B Humidifiez la plaque du four et déposez-y des petits tas de blancs
en neige. Enfournez et faites cuire 5 minutes, puis baissez le four th 3
(90 °C) et poursuivez la cuisson 5 minutes. Sortez les blancs du four
et laissez refroidir.

| Préparez la créeme: versez le lait dans une casserole et portez-le a
ebullition. Fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre, puis versez le lait
bouillant en filet, en fouettant sans arrét.

§ Transvasez la créme dans la casserole et faites cuire, en remuant avec
une spatule, jusqu'a ce que la creme épaississe. Versez-la dans un
saladier, ajoutez la confiture de lait en fouettant bien et laissez tiedir.

g Répartissez la créme dans des assiettes creuses, ajoutez les ceufs en
neige et servez aussitot.

Vi conseilé Clairette de Die a 7 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 6 poires

m 75 cl de vin rouge

m 200 g de cassonade

m 2 sachets de sucre vanille

m 2 pincées de gingembre en
poudre

m 1 baton de cannelle
m Le zeste d'un citron

B Pelez les poires et posez-les debout dans une casserole. Versez le
vin rouge dans la casserole. Ajoutez la cassonade, le sucre vanille, la
cannelle, le zeste de citron et le gingembre.

B Portez & ébullition, puis baissez le feu et faites cuire a petits
frémissements pendant 20 minutes, en arrosant bien les poires.

j} Retirez les poires de la casserole et mettez-les dans un plat.

B Faites réduire le vin a feu vif jusqu'a ce qu'il nappe une spatule en
bois. Versez le sirop sur les poires.

g Réservez au frais jusqu’au moment de servir.

Vi congelllé Crémant de Bourgogne a 7 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 6 pommes de type Reinette
m 6 tranches de pain d'épices

m 6 boules de creme glacée a
la vanille

m 30 g de beurre
m 5 cuill. & soupe de miel

m 2 cuill. 2 soupe de cannelle
en poudre

m 4 graines de cardamome

m 2 pincées de muscade

| 2 grains de poivre

m 1 pincée de gingembre moulu

m 1 petit morceau de béaton de
réglisse

m Le jus de 3 oranges
® Le jus d’'un citron vert

B Lavez et essuyez les pommes. Evidez-les avec un vide-pomme.

B Versez le jus d’orange, le jus de citron et le miel dans une grande
cocotte. Ajoutez toutes les epices. Portez a ébullition et laissez bouillir
5 minutes, en remuant de temps en temps.

] Posez les pommes dans la cocotte les unes a coté des autres
et couvrez. Faites cuire 10 minutes en arrosant régulierement les
pommes de jus de cuisson.

B Posez les tranches de pain d’épices dans un plat. Sortez délicatement
les pommes de la cocotte et posez-les sur les tranches de pain
d'épices. Ajoutez le beurre dans le jus de cuisson et poursuivez la
cuisson 2 minutes a feu vif, en remuant.

g Versez la sauce sur les pommes et servez aussitot avec une boule de
creme glacée a la vanille.

Vin congedlé Blanquette de Limoux a 7 °C






Les Ingrédients
pour & personnes

m 8 pommes

| 2 citrons jaunes

m 150 g de sucre en poudre

m 50 g de beurre

m 50 cl de créme liquide

m 1 cuill. a soupe rase de curry

Desserts

B Pressez le jus des citrons. Pelez six pommes, retirez les ceeurs et les
pépins. Coupez les pommes en petits morceaux.

B Faites fondre le beurre dans une casserole. Ajoutez les morceaux
de pommes, le jus de citron, apres en avoir reserve deux cuilleres a
soupe, et le sucre en poudre. Couvrez et faites cuire a feu trés doux
pendant 20 minutes, en mélangeant regulierement.

B Versez la préparation aux pommes dans le bol d’'un mixeur. Ajoutez
la creme liquide. Mixez jusqu’a obtention d'une soupe mousseuse.
Versez dans un saladier et placez au frais.

B Lavez les deux pommes restantes, coupez-les en quatre, retirez les
ceeurs et les pépins et coupez-les en tous petits dés. Arrosez-les du
jus de citron mis de coété.

g Au moment de servir, fouettez vivement la soupe, répartissez-la dans
six coupes, ajoutez les dés de pommes et saupoudrez de curry.

Vin congelllé Alsace-Gewurztraminer moelleux a 11 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 500 g de fraises

® 300 g de pate sablée

m 250 g de mascarpone

m 50 g de sucre glace

m 50 g de gelée de groseilles

m 2 cuill. a soupe de farine pour
le plan de travalil

m 1 cuill. 2 soupe de vanille en
poudre

m Le jus d'un demi-citron

m 1 noisette de beurre pour le
moule

Desserts

Tarte aux fraises
et auw wascarpone

B Préchauffez le four th 7 (210 °C). Beurrez un moule a tarte.

- Etalez la pate sur un plan de travail fariné. Piquez-la avec une
fourchette et garnissez-en le moule, cété piqué en dessous.
Enfournez et faites cuire 10 minutes. Baissez le four th 6 (180 °C) et
poursuivez la cuisson 10 minutes. Sortez le fond de tarte du four et
laissez-le refroidir.

B Lavez et équeutez les fraises. Dans un saladier, mélangez le
mascarpone, la vanille en poudre et le sucre glace au fouet a main.
Faites léegerement chauffer la gelée de groseilles avec le jus de
citron.

o Etalez la préparation au mascarpone sur le fond de tarte. Répartissez
les fraises par-dessus et nappez de gelée de groseilles.

g Servez aussitot.

Vin congedlé Monbazillac a 7 °C






Les Ingrédients
powr & personnes

m 500 g de pate brisée

m 200 g de sucre en poudre

m 6 pommes

m 6 ceufs

m 6 boules de glace a la vanille

m 50 cl de creme fraiche
epaisse

m 2 cuill. a soupe de farine pour
le plan de travalil

® 1 cuill. a soupe rase de
cannelle en poudre

m 1 noisette de beurre pour les
moules

Desserts

Tartelettes aw flan et
AAX POW\.IM-G.S' caruwelle

B Préchauffez le four th 6 (180 °C). Etalez la pate sur un plan de
travail fariné. Découpez-y six disques et garnissez-en des moules a
tartelette prealablement chemisés de papier sulfurisé beurré. Piquez
la pate avec une fourchette et réservez au frais.

B Fouettez les ceufs entiers avec le sucre et la cannelle. Ajoutez la creme
fraiche en fouettant bien.

| Lavez les pommes, puis coupez-les en lamelles fines. Répartissez les
lamelles de pommes dans les fonds de tartelettes.

B Versez la préparation par-dessus. Enfournez et faites cuire 20 minutes.
Sortez les tartelettes du four et laissez-les tiedir.

g Servez-les tiedes avec une boule de glace a la vanille.

Vin congeidlé Jurancon moelleux a 7 °C






Recette | Préparation ‘ Cuisson IDifficuIté ‘Budget)

Entrées | | | ‘ |
Carottes glacées au cidre 10min 30 min * O Cidre bruta 7 °C 6
Clafoutis au thon et aux asperges 10 min 30 min * O Anjou blanc sec & 9 °C 8
Empanadas 10 min 30min %% C Corbieres rouge a 17 °C 10
Minestrone 15 min 25min %%k & Bordeaux Supérieur rouge a 15 °C 12
Mini cakes au gruyére et a la cannelle 10 min 30min %k (O Cotes duJurablanca 11 °C 14
Nage de coquilles St-Jacques 20 min 15 min ® g Rully blanc @ 9 °C 16
Nids de pommes de terre 15 min 25min %% O Bourgogne-Passe-Tout-Grains rouge 8 15°C 18
Potage fermiere 15 min 30min %% (O Minervois blanca 9 °C 20
Quiche au fromage 10min 30 min * O Cotes de Bergerac blanc a 7 °C 22
Soupe chinoise aux crevettes 20 min 10 min * ) Irouléguy blanc a 9 °C 24
Soupe de carottes au beurre a I'orange 20 min 20min %% (O Cotes de Provence blanc 8 9 °C 26
Tarte aux carottes et au gingembre 10min ~ 30min %% <O Anjourouge a2 °C 28
Tatin de pommes aux herbes et au camembert 15 min 25min %% C Cotes du Rhone rouge a 15 °C 30
Tortilla aux légumes 15 min 25 min * O St-Nicolas de Bourgueil rouge & 15 °C 32
e e e S A R
Cabillaud a la fondue de poireaux 10min~ 35mn % & Gravesblanca9°C 34
Clafoutis au jambon et aux poireaux 10min  30min %% (O Cotes du Roussillon blanc & 9 °C 36
Cotelettes d'agneau a la lavande 20min 20 min * & Bordeaux-Cétes de Francs rouge a 14 °C 38
Curry thai au poulet 15 min 25 min * > Faugeéres rouge a 16 °C 40
Galettes de légumes 15min 25 min * O Tawela9°C 42
Hachis de poisson a la purée de carottes 15 min 30min Yk Q Pouilly Fumé 4 12 °C 44
Lotte aux légumes 10min 30 min * Q Chablisa 9 °C 46

92




Recette ‘ Préparation | Cuisson ‘DifficultélBudget‘

Poisson aux oignons frits et au curry 15 min 20min~ *k & Crozes-Hermitage blanc a 9 °C 48
Rouleaux de poulet aux épinards 15 min 20min %k O Cabernet de Saumur demi-sec & 11 °C 50
Sauté de porc au caramel 10 min 3Bmin  kkk & Cotes de Provence rosé a9 °C 52
Sauté de veau a I'orange 10 min 30 min * 9 Saumur-Champigny a 16 °C 54
Steaks de thon aux deux poivrons 20 min 20 min * & Coteaux du Languedoc blanc a 11 °C 56
Tartiflette aux endives 15min -~ 20min %% O Vinde Savoie blanc & 9 °C 58
Timbales de légumes a I'oseille 10min  30min %% (O Sancerre blanca 11 °C 60
Tomates farcies au thon 20min ~ 20min %% O Corbiéres blanc a 13 °C 62
Desserts | ‘ | l | l
Brownies 15min 25 min * QO Crémant de Loire blanc a 9 °C 64
Clafoutis aux raisins et aux amandes 10 min 30 min * QO Céronsa7°C 66
Créme amandine aux poires 20 min 20min *%x & Muscat de Rivesaltes a 8 °C 68
Crumble aux poires et au chocolat 10 min 30 min * O Muscat de Lunel & 8 °C 70
Financiers aux framboises 15min 20 min C Rivesaltes rouge tuilé a 15 °C 72
Gateaux au chocolat 10min  30min %% (O Pacherenc du Vic Bilh moelleux a 7 °C 74
Mangues réties a la vanille 20min -~ 20min  kkk & Muscat de Frontignan a 8 °C 76
Muffins & I'orange 20mn  20min %% (O Bonnezeauxa 7 °C 78
(Eufs & la neige et a |a confiture de lait 20 min 20min %%k (O Clairette de Diea7 °C 80
Poires au vin 10 min 30 min * O Crémant de Bourgogne & 7 °C 82
Pommes cocotte aux épices 15 min 20min - %% & Blanquette de Limoux a 7 °C 84
Soupe crémeuse de pommes au curry 20 min 20 min * O  Alsace-Gewurztraminer moelleux & 11 °C 86
Tarte aux fraises et au mascarpone 20 min 20min~ *k & Monbazllac 2 7 °C 88
Tartelettes au flan et aux pommes cannelle 20min -~ 20min %k O Jurancon moelleux a 7 °C 90
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Iwc‘ex par ingrédients

" Citron

Creme amandine aux poires . ................. 68
POIrES AU VIN. . .o oot e e e 82
Poisson aux oignons fritsetaucurry ............ 48
Soupe crémeuse de pommes aucurry. .. ........ 86
Tarte aux fraises et au mascarpone . ............ 88
m Citron vert

Pommes cocotte aux epices .................. 84
Steaks de thon aux deux poivrons .. ............ 56
m Fraises

Tarte aux fraises et au mascarpone ............. 88
m Framboises

Financiers aux framboises. . .. ................ 72
m Fruits rouges

Tarte aux fraises et au mascarpone ............. 88
= Mangue

Mangues rotiesalavanille . .................. 76
m Orange

Pommes cocotte aux épices . ................. 84
Saute deveaual'orange..................... 54
Soupe de carottes au beurre a l'orange . ......... 26
m Poire

Créme amandine aux poires . ................. 68
POWRBBBRINNY. & ¢ waie so6 o vim soeionns sibaiool Sa s o 82
= Pomme

Pommes cocotte aux épices .................. 84
Soupe crémeuse de pommesaucurry. .......... 86
Tartelettes au flan et aux pommes cannelle . . . . ... 90
Tatin de pommes aux herbes et au camembert. . . . . 30
m Raisins

Clafoutis aux raisins et auxamandes .. .......... 66

Léﬁum.e.s

m Ail

NHREBIONG . ocouse s vis i s oo wa o% o5 wa it 12
Tortilla aux légumes .............ccoeeiinn... 32
m Aubergine

Timbales de légumes 4 l'oseille . . .............. 60

m Carottes

Carottes glacéesaucidre ..................... 6
Galettesde légumes. ... ...........cooeinnn 42
Hachis de poisson a la purée de carottes . ... . . ... 44
Lotteauxlégumes. . ...........cooiinininn.. 46
ARSI . <2 07 55 50 5 V3 o Gk NG SRens v 12
Saute deveaual'orange. ...............o0ounen 54
Soupe de carottes au beurre a l'orange .. ........ 26
Tarte aux carottes et au gingembre . ............ 28
m Céleri

MInestrone. . .........oovveiriininenninns 12
m Ciboule

Sautédeveaualorange. .................... 54
m Courgette

Galettesde légumes . . .. ..., 42
BEIBSHOND. . «c o555 i wmnionss baes o 25 Sb wiacei o 12
Timbales de légumes a l'oseille . . .............. 60
TOTRS RUEIOOURIBR . & 5 e i s e o0 5 videw'a il ol 32
m Endives

Tartiflette auxendives . .. .................... 58
m Epinards

Rouleaux de poulet aux épinards . .. ............ 50
m Féves

Potage fermiére . ............. ... .c.coiiin.. 20
m Haricots blancs

Minestrone. ............ccooiiiiii.. 12
m Oignon

Currythaiaupoulet. . ....................... 40
ERORBRABE. .« - oo oo wain viv v i o ss i i 6 10
Minestrone. . .........cooviniiieiennnnn 12
Poisson aux oignons fritsetaucurry ............ 48
Soupe de carottes au beurre a l'orange .......... 26
Tartiflette auxendives . .. .................... 58
m Oignon blanc

Nage de coquilles St-Jacques . . ............... 16
Sautédeveaualorange. .................... 54
Tortilla aux Iégumes ..............coovvvninn. 32
m Petits pois

Minestrone. ..........covi i 12
m Poireau

Cabillaud a la fondue de poireaux .. ............ 34

Clafoutis au jambon et aux poireaux. ............ 36
Lotteaux legumes. . . . .....vvv v vncnvn v is 46
i g R 20
m Poivron

Steaks de thon aux deux poivrons .............. 56
Timbales de légumes al'oseille. . .............. 60
m Pommes de terre

Cotelettes d'agneau dlalavande . . ............. 38
Galettesde léguUMeS . . .. ....ovvvvivivivh vy s 42
Minestrone. .. ..., 12
Nids de pomme determe . ......coovvvvvevnns 18
18

PORAGE IO < . : o is oo o0 b Gi6n s nim i ww oo 20
m Tomate

Empanadas ............. SR e i T WE B 10
DRSO .. vix oonive oo b win bta o aiie 406 56 0 606 srs 12
Tomates farciesauthon ..................... 62
m Aneth

Poisson aux oignons fritsetaucurry ............ 48
m Basilic

MIneStrone. .. ... 12
m Cerfeuil

Cabillaud a la fondue de poireaux .............. 34
m Coriandre

Carottes glacéesaucidre ..................... 6
Currythaiaupoulet. .. ...................... 40
Soupe chinoise aux crevettes. ... .............. 24
m Estragon

Rouleaux de poulet aux epinards . . ............. 50
Tatin de pommes aux herbes et au camembert. . . . . 30
m Lavande

Cotelettes d'agneau alalavande . .............. 38
m Oseille

Timbales de légumes a l'oseille . . .............. 60
m Persil

Galettesde légumes . . ..............covunn. 42
Hachis de poisson a la purée de carottes . . ... .. .. 44
Tomates farciesauthon ..................... 62



TORIRE IR JOTEETION 0o oo st i i eSic s oo 32
m Romarin

Cotelettes d'agneau alalavande .. ............. 38
IURBSTONR . ct) 51 vhrevscs Tomatin B s 8 (e SR R ST neT s 12
m Thym

OO I IOQUMIOR. & s s o s 05 G G 46
Tatin de pommes aux herbes et au camembert. . . . . 30
CUHAMJS‘, epwes

m Anis

Cabillaud a la fondue de poireaux .............. 34
m Baies roses

Cabillaud a la fondue de poireaux .............. 34
m Cannelle

Crumble aux poires et au chocolat. ............. 70
Mini cakes au gruyereetalacannelle . .......... 14
Poiresauvin. ....ooovvivinenniie e 82
Pommes cocotte aux épices .................. 84
Tartelettes au flan et aux pommes cannelle . . .. ... 90
m Cardamome

Pommes cocotte aux épices .................. 84
m Cumin

Tarte aux carottes et au gingembre ............. 28
m Curry

Currythaiaupoulet. . .........ccvvvininenennn 40
Poisson aux oignons fritsetaucurry .. .......... 48
Soupe crémeuse de pommesaucurry. .......... 86
m Gingembre

Nage de coquilles St-Jacques . . ............... 16
Poiresauvin. ... .......ccciviiinininen....B82
Pommes cocotte aux épices .................. 84
Soupe chinoise aux crevettes. . .. .............. 24
Tarte aux carottes et au gingembre ............. 28
m Muscade

Hachis de poisson a la purée de carottes . ... .. ... 44
Pommes cocotte aux épices . ................. 84
m Olives

Empanadas ..........c.ccoviiirinnas 10
m Piment

Currythaiaupoulet. ... ... .....ccovovvunenn... 40
Hachis de poisson a la purée de carottes . . ... . ... 44
Soupe chinoise aux crevettes. . ................ 24

m Réglisse

Pommes cocotte aux épices .................. 84
m Tabasco

Steaks de thon aux deux poivrons . ............. 56
m Vanille

Mangues rities alavanille ................... 76
Tarte aux fraises et au mascarpone ............. 88
m Cabillaud

Cabillaud a la fondue de poireaux . ............. 34
Hachis de poisson a la purée de carottes . . . ... ... 44
m Colin

Poisson aux oignons frits etaucurry . ........... 48
m Crevettes

Soupe chinoise aux crevettes. . ................ 24
m Lotte

LOUB BRICIOOUIMIBS. .« o5 vvsvo s e i wvossm wver e 46
m St-Jacques

Nage de coquilles St-Jacques . ................ 16
m Thon

Steaks de thon aux deux poivrons .. ............ 56
Viandes

m Agneau

Cotelettes d'agneau alalavande . .............. 38
m Porc

Sautédeporcaucaramel . ................... 52
m Jambon blanc

Clafoutis au jambon et aux poireaux. . . .......... 36
m Lard, lardons

Tartiflette auxendives . . . .................... 58
m Poulet

Currythaiaupoulet. . . ..............coooun.. 40
Rouleaux de poulet aux épinards . .. ............ 50
m Veau
Sauttdeveaudlorange..................... 54

o Wy

m Camembert

Tatin de pommes aux herbes et au camembert. . . . . 30
m Comté

CRNERD BT TONROR o 0w i im0 & 22
m Gruyére

Mini cakes au gruyereetalacannelle . .......... 14
QUIChS A0 TOMAR - o s sa s asmomvam s ass 22
m Mascarpone

Tarte aux fraises et au mascarpone . ............ 88
m (Eufs

BIOWRHOR .\ vuivaivs waima s o oo a5 M 4 R0 G 64
Clafoutis au jambon et aux poireaux. ............ 36
Clafoutis au thon et aux asperges ............... 8
Clafoutis aux raisins et aux amandes . ........... 66
Créme amandine aux poires ... ............... 68
Empanadas .............. ..., 10
Financiers aux framboises. . . . . . SR e T 72
Galettesde legumes . .. ............coovunn... 42
GEtRBCAE TOBOIE . < « oo v ais oo s o 74
Mini cakes au gruyereetalacannelle . .......... 14
MUIINS & TORIN0R. & < o w5 v via e wressisios 78
(Eufs & la neige et a la confiture de fait. . . . ... . ... 80
Quicheaufromage.............oovvvivevnns 22
Tarte aux carottes et au gingembre ............. 28
Tartelettes au flan et aux pommes cannelle . . . . . .. 90
Timbales de légumes al'oseille . . .............. 60
Tortilla aux IBQUMES . . .. ... ocvveiinnin., 32
m (Eufs de caille

Nids de pommesdeterre ............covvvnn. 18
m Parmesan

GRIOTOS 08 IOOUMES . . v v 5s suiva saF s Ea b i 42
m Reblochon

Tartiflette auxendives .. . .................... 58
m Cidre

Carottes glacéesaucidre .....................6
m Rhum

Créme amandine aux poires .................. 68
Mangues rotiesalavanille ................... 76
m Vin blanc

Créme amandine aux poires ... ............... 68




m Vin rouge

POIrES AU VIN. © . o oot e o e v s e e e e 82
= Amande, poudre d’

Créme amandine aux poires .................. 68
Financiers aux framboises. . ............covu.. 72
= Amandes

BB 5 T o i AT T (% i R bt i il 64
Clafoutis aux raisins et aux amandes . .. ......... 66
Créeme amandine aux poires .................. 68
Gateauxauchocolat . ..........oooneriiinnnnn 74
m Artichauts en conserve

Volta BURIBQUMBS. « cus v sasn o s s o 5 a0 3 46
m Asperges en conserve

Clafoutis au thon et aux asperges ............... 8
m Boulgour

Tomates farciesauthon ..................... 62
m Cacahuétes

Sautédeporcaucaramel . .............c.un.. 52
m Chocolat

BrOWNIBS . . ..o e e 64
Crumble aux poires etau chocolat. . ............ 70
Gateaux auchocolat . . ..., 74

m Confiture de lait

(Eufs & la neige et a la confiture de lait. . . . ....... 80

m Créme anglaise

Gateauxauchocolat . ...............coovun. 74

m Gelée de groseilles

Tarte aux fraises et au mascarpone . ............ 88

m Glace vanille

Pommes cocotte aux épices .................. 84

Tartelettes au flan et aux pommes cannelle . ... ... 90

m Haricots blancs en conserve

Minestrone. . . ...t 12

m Miel

Créeme amanding aux poires ... ............... 68

Pommes cocotte aux epices .. ................ 84

m Nouilles asiatiques

Soupe chinoise aux crevettes. . .. .............. 24

m Pain d’épices

Pommes cocotte aux epices . ................. 84

m Pate brisée

Empanadas ...........cciiiiiiiiiiniininnn 10

Quicheaufromage . .........cevevervvernens, 22

Tarte aux carottes et au gingembre ............. 28

Tartelettes au flan et aux pommes cannelle . ... . .. 90

m Péte feuilletée

Tatin de pommes aux herbes et au camembert. . . . . 30
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Enfin une série pour cuisiner sans stresser !

S'organiser selon le temps disponible, preparer le
repas la veille, cuisiner avec autant de plaisir pour un
diner improvisé ou pour un repas plus élabore...
Retrouvez dans chacun des livres de cette série plus de
40 recettes pour toutes les occasions et pour
toutes les envies.

Des recettes actuelles, des photos qui mettent
'eau a la bouche, des astuces pour réussir vos
plats et vous organiser, des associations de vin...
Tous les ingrédients sont réunis pour que cuisiner rime
avec plaisir et pour profiter sans soucis de vos invites.

Autres titres disponibles dans cette série :

Prét en 26 minudes
Prét en 40 minudes
Prét a1 hewe
Prét La veille
A@imprw’.j“a
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