L.l vie trépidante d'aujourd’hui nous

oblige partows 3 user d'imaginanion pour

préparer des plats nutritits, en un nien de
T.t:lllp‘&.

Casse-crofite vous propose des recettes
qui ont du godt, rapides 3 préparer er qus
ne négligent en nen les quahités
nurritionnelles que nous recherchons.
Substituts nutntifs délecrables, nos

recettes de trempettes déboeuses, de

hamburgers minute, de pizzas et de pitas
conviennent 3 merveille pour le lunch des
enfants en plus d'ére la solution |'.l.ir1".l.l1:r:
pour les gens pressés!
Quy dit mienx !
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— CASSE-CROUTE —

CASSE=-CROUTTE —

Manger sur le pouce

cpas-minute ou casse-crolte, les recettes

de ce livre s'intzgrent bien i notee rythme

de vie rrépidant. Vous v découvrirer des
hamburgers 4 agneau ou au pore, de nombreux
plats express & savourer devant la télévision tcls les

nachos et guacamole ansi qu'une foule d'amuse-
gueules 2 grignoter lors d'une féte encee amis,

- - -
"-'-_‘:-l' -5 .-:-' '-:"_'-'
Salsa pigquante et ke feu et Lusser majowr pusqu'a

croustilles de pita

Preéparatinn - 15 minucs
L:J'-H'm ol i tdcon |

15 mniees

< btiny Fatren

=

2 eanil. it sowpe of Il

A T T

2 povvey d vl dorand'ns

2 ol i J I

1%  afe coumatter em iwniarr .
1 R F P

P i 2 prlgpesionn fratds i mnerings,

s freneriend (vane ungy)
2 el & Wit e jus oy crevon
f ool & s e pernl fran

Py
JLTE
i ool b ""”f""*"':" rverne b

L. Prechauffer le fowr &

180 T Dhans e i-u-r'lﬁr_
ravte b fe r]i\._:_'ill'_ Fail
et le potvron dans Phaik
2. Ajouber les romwaies bes

: .
Jalnsnerniens et b jus o Climon,

Pareet 3 dhallaion. Raiser

- r
Salis pegmanie or crowarrlle

ce que b mla son nidune o
dpattee. Entremdier ke peral.

Lamsawt refroader

3. Pour Gaciliter la séparation
dos patas, rechauffer o Fraguc

| pam 15 seoomdes au Four &

mucro-ondes, Cougper Chague
A 8 ;'H:I!l'llt'i- fruvie ‘\-é].'.-ll'l"l

| chuue pointe en devs

Epaisseun pustar aibtenis

1n pasimines ok piti. Reparnr
les painies en une seube
couche sur une grande plague
4 cukaon, Cuare au lour

| e, usqua oo que
lex pitas sokent diords ot
crouvtillanes.

[ 4. Mcore s salsa dans un bl

Garnir de coome fraicee o e
foal rov s -'r:ll_\;_.n-w..L-p i3

Muotr 1

Lai prita et patin-gelente quie
Vo pev schwenes dhans bes

b by cenizabes; ke
aiperlon ORI de peTm PETCItS
veres et borts que Fon pout
procurer frus en sason ou
muarinés en bocal,

dly il




— {ASSECROUITE —

Ailes de ct

a la diable

Pripararian ;5 minues

Temps e cxirmion

45 minutes

Penr 4 persanrie

=

Foiid & wupe e e Errile

Clisedegnes prattes de uaiicd amx
pivnenss (fype {abaico)

2 ol @ oupe de oLande
Ae Difon

I i, @ wupe de samoe
Wrcesrernbnre

Zctil, & enfd dorsgeen siche

1 orgmon, emnce fravement

2 gourses al wil, domesdos

Sel ot paiine

P2 ides e jrovinled

1. Préchautler be fonr &
MM T Pans on J'!-Lu
;Iﬂ:tnr AL i-ﬂl.‘”.. mt.:‘l].Ith'f
SOIPHEUSEMent tous les
ingrédients wauf ke pouler.
Ajouter ensuire le pouler

et mélanger le ou.

2. Cuire an four 45 minues,
jusgy a o que be pouler soi
doré ot cuit. Retoumer

l= pouler de cemmps b e
€T lqd 'IL-'El.rrlm:r Ijl.' AR

& plustcurs reprises pendkint
ka cunsson.

Mote :

Ohn peut anssh ailiser
des pilons de pauler.
Le memps dde cumson ¢st
varhle,

— CASSE-CROUTE —

Samosas au porc
F an veau

Préparanion ; 20 manues
Temps de ccusom :

13 manucs

Fopr 10 srmoss

E_E BT
2 v e pite fpurilivtde

Au coree .rir'rn-u‘gr&-f'ﬂ
{fuile o imnhicle Jinigt Lr‘l,"rfju.rt

Favee

D g de pore ¢t de e

funchés, milanpds

I carorte, rdpée frmemient

12 wase e petivs poiy wrgelds,
dldoomgeléy

2 grersses o i, derasées

P 142 cnd A cafe de corvy pchien

2 ennl A smapr de pin de ofon

el o praere

1. Abaisser la pare fenillerde
311,25 em d'épaiceur.
Cauper chague abaiese en
quatre carrés, puis chaque
carré en devnt rriangles,

2. Parce -

Dans une wmne, mélanger
la viande hachée, la caroee,
les petits pois, Pail, le corry =
]ﬂ HIUCE w:'_“'l.l-.ﬂ'tﬁhi:n' ql.ll:‘l

Miles e panler & b dialde (en b, semoss au pore of au pean

€1 POivICE

3. Disposer un peu de fance
atp cenire di n:l:uqm: Iri.'-th,J::
de pane. Replier en deis pous
formier e petits iangles.
Saotnder les boeds aver un
CEMIREIEL, [ dlomer avec

le janw o oot brarn

4. Faire chaulier 'huile

& 190 °C. Faire frire quelques
ameas 3 3 0 minucs
A moment ol ils sont
dorés, crousullants ot cuis
a lunéricuz. Betirer

les sammwrsas avec une
SLumaine. Egnuur.-r Lk

du papier absorbant et
grder au chaud. Reépéoer
Fopération por les aurres
samoss. Servr avec du
chumey oo de b caoce

S PrUnes,

Mote

Prévever suffaamment
d'huike pour permetn: aux
samosas de Aot

|

|GuIsi-TRUC

Les samosas sone de
petsts beignets cpicés

er frits fort populaines
dans b cusine indicihne.
(n peut remplaces

le pore g5 ke veau hachés
par du pouler baché

au du boeuf hache.




i

Crevettes au sésame et
chuney i la menthe

Prépanciron 1 20 minues
fevps de consson -
203 miaes

laar o persannies
“E 1!5 EE
1 kg de gromes crevenes,
Adcortigndes, dévrinda,
arwr Mt qieine
A codl @ swpe ae furmme
! awf legirerment B
2 e passe de chapeinre

M2 b de grtnes de sturme
udle & aracinde posr b fritsar

s Rsy e L rovrmpthoe

{ istee .u@_p‘éuufh ale mierethe
riches, Bien tassdes

112 wasse de chatiey ou
ate fertchup an Fruiey (madon
o ot cammmicree)

& cooel i sonpe de s de croron

— CASSE-CROUTE —

1. Passer les arovenes dans
fa lanne. Secoucr pour colever
Vexcis de Bnne. Tremper les
Creveies fl:ﬂ.l'l"l Il'r.'-'."l.I'F I";l'rﬁ.l rfl.lli"-
E':'."'- CIAm |1.-."I .IJI.] 'II'II:.tI.I.IIE,L' d("
chapelure et de graines de
ML TIE

2. Faire chauffer le bain

de trimure 3 160 20,

Y plonger quelques creverres
seuberment & la fois jusqu’h e
qu'elles sodent bien danées,
Renrer de | huile avec une
coumoire, Egounier sur

du papicr abserbant

3. Chumey i le menthe —
Mél.il.l'lsl.'f !d. rFIL"I'Ill'Il.".

|f L] ILI"IIZ'}' ] l'l'.' T 1.-|'|.'
citrone Passer au mioeus
;lu-u.iu": e que I rnELLn.Eu
devienne fisse, Servir en
ACCOMPAENErnent

des creveres.

Crepeties an stvime ef L fat rmvemthe

!::ﬂe'm'.ﬂ'l:z £t déveines les crevedies, Laivies
e guenes iminstes. Ecraier lgéroment

Plonges s cveventes dans Danf barmn, ajoirez
ie weelanige de n"k.:nr!'.ur: £t de graine

f';'i}_lj’gr;; T ererieites difi { hiniide |'.H.|.‘-‘I|'-'e'fr Fm‘-‘ﬁ'&fﬂl

2 minnies fusgn A oo anzelles soient dovées.

— CASSF-CROUTE —

Proyer far swee, nisarr o menithe, fe chumer ot le
‘r'm' i n}run_fn’_u?;r:i e N L R.u".l!'.!HIE'I" JOr ﬂl’-h':‘.

T,




— CASSE-CROUTE —

Brochernes de boeuf
satay

FPréporasions © |y munaunes
.'r'ur.'_n dle corruen |

64 8 munutcs

Poar 12 & 16 bwockrtse

“E
SO g e romistecd en bansinn

Marivale

2 ownl i smape o inoile

J uil & soipe afe el

2 cuil & sonpe oy wimve wit

I cail & sonpe ale Il.'l.".l'll-;" i i

! pouie d i, devsdr

! il & cufé de gpiageonbee
Fridns "'+:i'.r“f'

Sance rapivde awy aracivider

142 ganre of v Braker mont satle'cs,
groilee

2 owil. & mape dy sy

F il & mnpe ofe krwie sopt

f.'u _IJ'Irpr ﬂ'.lr .bl.ll..l'.l!ﬁrl-'ﬂ i‘il" IP!!:'-I.II."I'

12& 15 gowener de pwer e
pinsensy (rppe nbao)

1. Llans whe ternne, rlltl.-llil._'_\'.'l'
wous bes ingrediems de la
marinade. Ajouter bes lantiones
de boeul o lasaer inanner

au monmn 2 heures an
réfrigermeur. Fafiler la viande
aur B a 12 biochenes de bots
prealabdenient trempde dans
e

L Diéposer cnsuine ks

brewm hctfied s wihe ;J.bqi:r
legrrement hulée. Cuine sous
e gral du four ou au brarbersim
de 3 3 4 manutes de chedgus
od. Servir chaud avex b

— CASSE-CROUTE —

sare rapade aux arachides

3. Sauwce rapide aux arachides -
Au robor de culsme, moiudee
finemont b arachades
Apourer ke suore, la sance sopa
et suffisamment de bouwdlon
de poule pour obtendr une

consmance lsse ef Cremotise
Ajouter i suce U pLment.

Feuilletés de feta

Preparation : 20 mimmcs
Termps de cousisen .

X5 munuzes

Piviar & perionmg

=

< entl a caff o Buile

I owgmen, Srninee fisement

WK ¢ of i frasds, bands,
ey e Mavives

112 rawe de fromage ripd
(gene ciweadedar]

[ 50 g de fromape frs. ernctice

! e, dpdremene e

Seil ot poivee

2 abaises de puive frwillesce du
romwTeE, Werongelde

I wuf. kigtvemeret batiw

1. Préchanifer Ie four
200 *C. Huiles bepenement

Brocherses de bwsnf vatay (en bawy). fewillerds e fria

daux plagues sllant au four
Dam une potic. Bir tosmd e
Iﬂﬂm dise [humibe Verter
covane dans dine E:T.I.I'Hit'
wernme. [ haps L mémne

poche, dépomer b momc

dos épinands et couvrr dum
couvercle. Cuire raprdement
pour les Fuire tomber. Répcte:
Fapération avee e resie des
épinands, Latsser pefrowdir

1. Prewer les Bgumes aver les
MUALRR paur et loar

le liquide. Incorporer ais
oignans. Ajonrer ke cheddar e
la feta et bien mulanger.
.I_rp.r_'.|11|;1|1.1 |-|'I'IJ|r wiler. rvIEs
et bien mélanger.

3. Abaisser la pare fewlberee

& 0,25 om &' dpatvcur. L'l:l-'lpt'r-
chague ababse cn quane
carrds. [Déponer la e au
centie des carnés. Phier les
carmés en deux poar formes
sher enangges. Dorer & Toeud
bhartu i pépariie sur ks
plaquws, Cuiee au boar

25 mimutes, jusqu'’s ce gails
signt Hl.'h dord

Cuist-TRUC

Lowsque voruas wniliscz des
| brochettes de bambou ou |
| de bow faes-kes crempes
| dans Feaw froade pour Svizer |
qu'clles ne hrilkear pendane

ks cudsson.




Rouleaux
de printcmps

Preparanos ¢ 25 by
rrlf'.l"'l- iy FWTDONT -

1) rmmees

Facer | B rosslegons

E 1

2 ol b i ot A Pagurle

T g e powe mdigre, dchd

< carartes, rdpdes graaireimiens

T T T TR T
fenewncan

| sare de ohon plvmon,

| fimewneny éwonce?

! tine de permes de sons, daclvds
fj“jr:n."l.r Gt fine
| Lamerees
_’guubn dail driin
I ramil 3 conff e Ih-"-rl.mrh-r Jruiwi
.ra.:.ﬁ.-'_l'ﬁrhﬂn.'
el Jenrer
i .ﬁ"hl..'."i"r ke _..:..u'.': ..'.'r:'ln.r
e blestioy ol it
Huide o arachnde ponr L froewer
Fenelley de bnnwe Lovberg
Sanee de jopE o3 ERY Pruvicy
i e

— CASSE-CROCTE —

1. Dans une potle, ciandles
Uhuaile. Ciire Je porc A fea
moven. Retirer b ponc de
la podic ex bseer vdci

| 2. Dans unc wwmne.,

mianger los pumes, [ al o
e grrmibee, wvx b mains.
Deposey dams b pocle o
farre saupter juspu s tendrerd
Ajouter e porc cui et bien
mlanper Retirer du ten

3. Picer une feuille de pice
i ]i-.l.JugL'. CeRt-d-dine une
paiie Lace 3 san LW poser

2 cuil. 4 soupe de farce

| au cenere. Pour former dos

roulcaux, replior les pomues
de gauche e1 de drone

st |a farce, Rabawre cosune
la poanie la phas pres de s
wir ka fance o fermey

le roulean en rabattam

i pointe ur['_q-t'n-,-m-
Badipeonmer d'eau pour een
toer. Repwrer Nigwiration pour

| lormer les atoet poleius

4. Faire chautter Mhumle de la
frivewse 4 190°C. Y plonger

un o dere rotleaox A la fon
ct Faire frire de 4 3 5 minuces

s & e g il sodent
crousillaing of donk

Ketirer les rouleas aws

une écumore. Fgouner

var du papicr absorbant
Prachier aur Jo foudls

de lanue locberg, Pour
manger bey moleaux
unperiauy, on doii covelopper
chaque roibean dans une
feuille de Litue e le treipes
dare b sance de sop o aux
[runes

—_—

Cuisi-TRuc

U teoive La plie poir
| nousbewa de PRI

| | e les Fpurtaes saeritales

et dans comaina

A rIan b 5§ v
nunliscz pas ks socalie
= ‘I'l'llllll"lll.l.l. VOIS R

kes conpeler

Ronlesttew e pransemps

—— CASSE-CROUTE

Planges dilicaroment un on dewx roinleasx
a b fois duanes e Dhwile cdivde

Fowrrez la pice, replice les bordds o2

I exorémunds, er rowiee-

Melamgez 4 la marn d'wne fapun Rerevorgene
Iex Wgwmes, Lanl ef le gingemibre

Q‘Mrul' i o e b oot Besn, el
wr L coserole @ver wite deemorre.

10



CASSE-CROUTE —

Muffins au fromage

Prepravacens » W) moirsuies
fr".r-:'r-.-'.-z:r CUR
B, ER T
Fonr 8 & 1.2 v
-
W4 vt rame de farine
I onil at il de lermare o0 penaalre
[44 dde cvnrl & canfd e sl
42 frise fﬁ'_.ﬂ'rr.:i.'r PR T,
{ﬁ.-rﬁ*r:u.l'
34 dle ez de frovusge
(e chetelar e )
2 cuiil. & smupe de maris en
STHL £ CONIERIE, (0N
(fecoduanf]
2 cenfi, lepérempeny bvrivn
143 de tase de lavt
1M e vasse i bwile e mais
o il sout

1. Préchauller le boir i

FE0 0 Huniler-ou betrrmer
beperement de 85 12 moukes
a muffing,

2 [hand une terriee, taAmesEer
I farine, la levare en poudse
er le sel. Ajourter la Farine

de rmais, ke fromage i

b muis en grains, Faure

un puits au cenwre, Mélanger
par allleurs les couls, Je lan
er Ihoile, Verser ensuite ce
réhange sur les inprédients
HEE,

3, Remuer délicaterment

3 b cuilléve de bois. Déposes
fe rrnffsa.ngn: au 2% dans

les: moules; Cuire au four

20 minutes o jusqid oo
quiune pointe de coutcau

en ressane stche.

—— CASSE-CROUTE —

Diémoiler immédiatemen
et gervir chaud.

Saucisses-surprises

PI"F:Il‘I..'rr.'JJ'_.'.HJ‘J = 1 miiines
Temp sle i ;

| minute

Far 15 coincsisgd

BHH

8 suuciser e Fravecfory

N bvwcheries dle bmi

Firtue de mais povir
suwpondrer (facwltatif]

Flinle d arbide posr ks frisere

F_’:-,‘.'rin,.'lp SN D FrReREET

mrnsEa el e LeRriees Frisdr sevur

| Pte

2 sasses e favine

2 il & cafe dle lerwre
en pondre

! ,l:-.-'ﬂnﬁ" el

! aruf, lgirewment fiiri

P it & sowpe o Fily

$ 12 bawe o v

I. Couper les siucises en
deux ar b larpeve Couper

Muiffing an ﬁnmﬂgr {en Indies), stwelsses-Layprise

bes hroachettes en deus. Insérer
une hrochene dans chague
rorcean de wucixss.
Saupoudrer d'un peu

de farine de mafs.

2, Pare

Lrins un wemine, tamser

ka farine, b levore en poasd e
et besel Faire un |1uit~. A
milicw. Y verser Foeuf deélaye
aved huabe er ean. Remuer
i la cuillive de bolbs jusqos
ce que la peite sai lsse

3. Faire chautfer Phuile

de La frveuse & 180 °C.

En tenant kex brochems,
mremper les ssucivses dans

la piee. Epourter. & Faide

de pinces ou d'une ecumore,
p]ﬂlﬂ:m dd]mlﬂ'nrl’“ ll.'b
aucisses dans Chuile, Faie
frime jusgu'a ce qudles wient
dionfes, cooustilflantes et cuioes
Retirer de Fhuile et agoutter
e iul\i:r abychiane.
Crarder an chaud et procdder
de by méme facan avec les
atires sancisses. Pour servir
accampapner de kerchup aux
vomares e1 d une sdecton de
mowardes (mowarde de
Dhjon au mucl, moumsde &
|"ancemnne, o).

!Cmsl-muc

| Postie pluas e prguant,
Lpoute 1 pinede de cayenne |
i fa paitc avant d'y wem

lex saucisses ou une cuillene
4 caf? de piment frus
hachié.

13




Beignets de légumes

Préparation : 30 minuces

Temips e cudssnt

¥ munides

Four 4 & 6 Err.r'g'ﬂr.n

H&

I ranse de farine

i pmcée de sl

i waf

1 tage deew

I pegman

{ corroite

| poivron rouge

160 ¢ dle brocols, en petits
drvssspuiess

Huale darackade powr la frioure

1. [Pans une termme, mamiser
la farmne ex ke scl. Faire un
PUits 23U contre, Ajouter
Ioeul puis ['cau. Fournar
pusqpu & obeenic un indlange
Couvrir la terrioe  une
ferille de plastique et

mertre an frais 10 minures
2, Couper Foignon,

Ie rn'-ivrm- et li carotic

en ines laniéres de 6 cm

de long, Ajouter les Kpumes
4 la pdre er mélanger.

3. Baire chaufer huike

de la frivcuse & 160 "C.

A I'ide de pinces ou d'une
doumain, ¥ plonger 2 4

3 morica de lgunes
enrobes de pée. Tenir

fes |E-guu|-‘.‘:~ &ubnmg&s

dares Vhuile aueeliques
sevordes, fusquian momwent
ol la pﬁtn: Cofnmeiee 3

se fieer. Pus les laisser vamber
dars [huile er Frire jusqu
ce quils sownt croustillanis
er dands. Egouuer sur du

14
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papier absorbant e servir
EVIC 111 SIS TOINEIEe.

Croquetres de saumon

H-'firmuﬂr:'nn = M) i nres

Tém‘p.f e cadsan ;S minutes
Fosr 4 IO eIy

'I;-E
I boite de 425 g de samon
rei, dgoiied
{ pomme de tevve, peiée, ripér
1 oigrnen veri, fmcd fraemend
{ cverl & seape ole chatprelane
{ wuf, Eytrement barin
2l & soupe o Tracle

Sutaere
I wowsee, inachée finemient
I aignon veve, émined fraesmentt

T pousse dail, éonavée
2 cwnl, i curf¥ de persil Paché

Sinewmienr aw | sl & capé de
I,r-rm.'.f i
T criil & r.uﬁ' alle :.'i'mr;grr ale i

M l.ll‘gl.'
Sel er poivee

1. Menre be saumon dans
une wrnne of émiausr

avee une fourchere.

Ajouzer la pomme de

terme r.upn. |’ui:gn|rn Ve,

la dhapedure Voeuf et bien
mélanger.

. Former 8 galettes.

[rans wne |:'.|-:|||':|n:L faine chauffer
Phuile ex v cuise les galerres

i feu moven 3 minures
environ de chaque oied,
jusqu’i ce quiclles soienr bien
dordes. Servir avec la sauce.
3, Sauce 4 la romaie mpide -
D‘in'i LITRC fl:'l'l'il'ﬂ.'.. PhLEI'

bz omaee, Poignon vert, Fail,
le persil et be vinaigre de vin
et mélanger rapidement.

— L ASSE-CROUTE —

CuIsiTRUC

n nprn:“r nignnn VELT

le légume qui ressemble &
un potres miniatore dod
de longues feuilles verres,
Ul o également conmu
sous le nom d'oignon de
prinemps ou de céberie
dans e Midi de b France,
MNous unliserons 1a le
terine J ignan verd,

Beigners de Wgumen (en baut). eraquertes de saumon

15
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— {CASSE-CROUTE —

Be?n' ets de mais
et de pommes de terre |

Préparaien : 15 munures
Temip de cwisiont - vanable
Ponr 20 beigness

“E HE
2 grosses povmies de forve, peldes
er i
260 g de mats en Ere £A
CONCTLE, CEmITE
1 s, lgeroment batiun
12 wisse de chapelire
B ovgmmms s, Emiineds
Jowil i vafé de coorry
el jﬁ'ﬂ.:a.-&
{4 ele tese o iusle

Nance au yaours

/'3 de vasie de yaowrs wature

2 cuil & sonpe de menthe
feaiehe bachée on 2 gl 2
caf de memthe séchée

2ol 8 pafd de sunre ol

Sel ex paivre

1. Egoutter bes pormimes

de terre rapées sur du pagier
aleawbant et PIcSSEr POUr
retirer ewcis de bquide.

2. Dians tine recnine, bien
mélanger les pommes de
reree, le mals, ks ooufs ke
chapelure, les signons veris
et le curry indien. Saler et
DIVTET.

3. Faire chauffer 2 cud. &
youpe dhuile dains une podie.
Diéposer quelques cuillerées i
soupe du mélange dans la
poéle. Faire cuire 3 fea moyen
environ 2 minutes de chague

— ASSE-CROUTE —

(i1 [".g:mllcf sur du p;q:j:'r
absarbant of garder au chaud
Ajouter le reste de ['huile o
répeter [opdranon aveg ke
reste du mélange, Ajourer de
I"hinile, & nédcessaine.

4, Pour la sauce, mélanger
toss les ingrédients et la servir
i tempérarure ambianie avec
bes hemgnets.

Varnante :
U peur memplacer ieg grains
de mais on canserve par

| twae de mais congeld.

Boulcties de lentilles
au fromage

Préparation | 15 minuies
Fensps de eripsen @ variable
Power 30 bowleite

P B3
§ tasse ale enerller ety an
rﬂﬂl_i;ﬂ'.l-
.I":'ﬂ'-"
4 oigrions verrs, dmmmee
2 gonsses o il devides
I il & caft de basific wohé
Sel er porere
! tasse de chapedure
(2 & 3 ranches ar pain)
1 sawse e fromage
faln cheddar par ex | mipd
I courrgetee, rdpice
1 e dle furine de maic

{polenta)
Hrle d arachide poier dr frivure

1. Dans unes casserale,
dépaoser les lenrilkes er couvris

Beiomets de meais vt e panones de torre (oo D),

bowlerres de fentilies wu fromage

Fean. Parter 3 ébullicon.
Réduire le Feu ot lamsser
migoter 10 minues jusgua e
e les lennlles sotent tendns.
i’.g_uurref et oncer & ean
fracde. Mewoe ke moitié des
lenrilles avec les obgrons verrs
er Vil dans ke bol du robar de
cuisine. Actioner quelqies
secondes jusqu'l ce que ke
mélange devienne pareux
Transdérer dans une wrnpe
Ajouter le reste des lenmlles,
Ie basilic, le =l et lc pore
la chapelure, le fromage, la
courgette er bicn mekanger.
2, bormer des boulettes avec
ket mains, Il [ comiprer
| cuil. 3 soupe rmse do
mélange pour chaque
houlette. Passer Jes boulerres
dans la frine de mais
3. Faire chauffer lhuile de
fa frycewse 3 1RO ®C.Y cuire
quedques boulerees 4 la fors
s’ o qu'ellex soient bien
dorees ez croustillantes.
Betirer les bouberes aver
des pinces ot une Scutie,
F.L-uulh!r sur du papier
ahsarbant, Sepvir chawd.

Mote :

Lz boulermes de lengilles au
fromage somn delicieuses e
du chumey, di kerchup anx
frums of la sauce au yaours de
b receete précédente (begnes
de mais et de pommes de
perre



Calmars frits, sauce
tartare

Preparaigan : 20 minutes
Yermgn e eniisen : varable
Four 4 persoraes

S

K g e colnnars P, en fine
rondetles

2 padl, & sonpe de farine

2 wnfs, Kgivensenst bortns

2 gowsees d ol demudes

2 conel, i caf de zeste de ortron

nipé
7 taite vl chaipetire
Huile d arachnde posr G frivave

Koaee faviave

.‘ly-.g d" Lrdqige .I:il" l.‘l.l{h]‘ﬂ‘.'-l'-l.l.!:!f

I vuil & sonpe de cipres
Fuacdides

L orueil d soupe de cornichon
o5 o slgnons argres-dows,
aaclvs

1. Passer les rondelles

de calmars dans la-fanne:
.l:::l.ﬂﬂﬂ' FH:“H ﬂ'll{"iﬂ'

Vewces de farine. Tremper
dans le munge d'cenls
batous, ail et de zeste de
citron: Puis enmber de
chrapelre, Secouer pour
I.'iljt'lu"l'.'l' II'.' .'iu.l.'PJ.l.E.

2. Faire chauffer Phule de

12 frireuse 3 160 “C. Faire frire
quelques rondelles de calmars
3 la fos environ | punuce
jusqu'h oc quiclles aient
blandi, Ne pas oop anne,
Bedrer aver ume Coumaoirm.
E_guurtﬂ sur du papier
ill‘:"lhﬂ]lﬂ-

1 Sauce wrtare —

Bien meélanger tous les

I8

— CASSE-CROUTTE —

ingrédicnts. Sorvir en
accompagriement des calmars
frits.

Prepeznation | 15 munues

femmps de cniesson ;
& munucs

Four 4 personnes
P
Pesto
N3 tive de I,a-.r:g'.‘mm
9 g ol JubrTR R, rﬂ‘ae’
2 goienses o il
! nitiee de butsilic B doev taed

52 prese d'inirle dolree
LY

Faree anx lgumer

Fowrl 2 FNfpE if furily

{ ergmon, o0 ATt

125 g dle wenatin ceriss,
s e deiex

125 g de chamzpagnons,
P Tra]

12 avwcar, petd ek haché

Foail & SO e R
bualsairaiagus

4 groes rmMngies panr
Pl oy, ofinictes

L. Prechautfer le four &

180 "C. Moudre les pignons
an mabor Ajouer le
parrmesan, Pail; le basilic et
actionner i nouveau le rohot
quekyues secondes jusqu

ce quee ke onie soit finement

hache, Ajouter, dans |appared
en maiche, "huile d'olive

en un fler continw

Saler.

L. Farce aux dpumes -

Drans une poéle. faire

tendre I'otgnon dans ['hule.
Y jomde los womaies o les
chumpignons et fatre revenir
rapidement. Ajourer lavocst
t le vinugre. Mdanger &
retirer du few.

5. Féparur la farce aux
légurnes dans les timbales
chaades et garnir d'un peu de
pesta, Servir immddiatement.

Clalemars frin, saoce taveare (e haur),
endy-rmn-rend i Eg.lrmn &8 an peii

15



— CASSE-CROUTT

— CASSECROTUTI

Brochettes d’agmean,
chutney 4 la mangue

,r'h-'rl_'\:nf.":-'m ';F' |l|-f.l.-!r-
rrw.'l;h ol reraen
105 15 odmares
Fowr ForT A

=

SO0 ¢ o g désaré o compe

en cuber de 2.5 cm (el ke

)

|'l~'-"|l"'ll.r:"l P

4 rgwens weris, coRpes on
ergrTeAny ar 25 o

1 de e e sance hoduin

Clmeimery i ke g

| sl st i il

| miprmin, hubclve

| I.#.:.:rr.r*u maese. iiche ow
[ pircde se (apenne

[ wnmpse, pelfe o1 conpée

2 enal & mnpe de
PLASIITY de rom bl

z cunil. & jonpe de awrE

1. Enfiler fes cubes de viimde
en aliermnance aver les
rmorceans Jokgrams verts
sur dies brodwenes de bois,
préaleblement rempdes
dans e,

2. Déposer les browhetres

wir une plaque allan

au foair, leptrement huilée
Badigeonner les brochons
de sance homn. Cuire au gnl
Vi § MU Li:‘ L-hll.'ll.l.'
cfad, jusgu'a oo gac ki vande
RO T TIEs CrROpe
Wptremens s
!‘h..‘l'i;frbrrﬂr.—.- J PR

de sauce hown perdan:

b copmamn

3 Uhuiney 3 13 manguc -
[hans une podle. fare fondr
| ooy e e pement dars
Ihatle. Ajouter ls mangue
le vinagre a le sucee. Porter
i ¢bullion. Rahare ke fe
ct latiser muper 5 muinues
jusgu i oo que e chutney
CPaLAInAT Servil aver les

b hettes o agneau

MNote
Oho pear ansst uniliser
un chaitney di oormimence,

Cuisi-TRUC

| mygrecins posssrle une
AIVELT EULINE CT UrJuc.

Il et impartant de bien
dégrabeer ls viande pulsque
le gras L donrwe une saveas
forte, Fi pear apprdciet
IJ'AE',:H:LI: A wa juste valour
lévitez de trop le cune

{11 est tendre er jureux
forsgu il est encore oosé.

Brechetres ﬁ".;;m-'.r.-n atngrfmey & L AT

[=



Hamburgers texans

Mrepamatioe - 13 minutes
Temp. de conivcen

LD omoes

Fwr 4 JrrroTises

F_3

12 kot de Aarecen rewgny on
COMTIN, FINE &7 (pOwtits
250 ¢ de beesef moargre, haché
2 cnnll o sowipe de concentrd de

fondie
! owgmon, Femerd fiwevent
¥ 12 cwil & caff de vanie ol
[ ol d et e cwnmin moaniln
Sel vt pusere
I 12 ewil & soupe o inale
7 pating huzzmbureer

(ntru irmry
{ avocds, en maEnci
{ paivron peri. conpy
{ ramare, couper
12 wae de fromage
tdls cheddar par ex ) r e
| 113 de e de créme fraicive
el o1 povrr

L. D une cernine, éeraser
|Agerement bes haricoo i

la fowsrchetie. Ajourer le bocal
haché, le concenemé

de romate, ['otznon, ks e
chiki et le curmen. Saler =t
poivrer. Bien mélanger
Former quaree galeues

2. Dani unc pode, laire
chauffer Fhuie. Y cuire

I galeroes = feu
AT e e e

s s ce g elbes sobent
cultes et dordes de chaque
ol

3. Gamiture -

Durs ane temne, mélanger

22

— L ASSE-CROUTE —

Favocar, le¢ pormon, k womate,
be tromage ot la crtine Balche.
Sader & ponvmer

4. Servir les galertes awe

b garnicure ente dao

ranches de pain lg;rilt'::l;_

'~ Le Tout-Garni

Mrdpananion : 20 munue
Tewpa e cwcsor -

15 munuics

Fowr 4 perwonnes

=

6300 g de birsef Srschd masgre
! ugnim, émincé frmemens
! owil i sonpe e sauce
Wirrrieriny
2 oual & woupe e Lsece bormasie
12 o de chapeinre
I eeuf Wptremeeny barrn
hal rr
T 12 evinl i sonapre ol brinidle
4 manohe 6 chenldar
fou fromape dguuandiens)
¥ petrnii & hamilrarger garnn
de grne de wiaee
i fewiller de Loitne
1 vomaate coupée en manches
analiment [wonkande,
drisfup wincx powmares.
iy iaedy. ]

1. Daps une remne, mélanger
la viande, leignon, lu suce
Worcestershire, la sauce
momaic, a chapchuse

at locull Saler et poivrer.

Bicn mdange: avec les mans
Former quatre galeries,

2. Chautler huile dans

une podle. Faire cutre les

paberes & feu moyen-dleve,
i point, en b retowmant A

mi-caisson. Lo des deusx
dernire minutes de calsuon,
déposcr une tranche de
fmrn.lgr SII € (4] Fﬁh!‘h‘.
3. Servir e E‘.Ild!l:. i
feuille o laitue, une tranche
de romate e des condimenn
i chusix entre doux vanche
de pain gnllées.

MNote

Vous pouves dgalement
utilieer des cranches d ananas,
du bacon gnllé e des ceub
frs que wus déposerer aur

| chagque pain 4 hambarper

Cuisi-TRuc

Lex galettes de booud
congzelées ef prénes 3 cuine
SETONE G Pratigpucs pmil
pour ¢ faire, doubles b

recenie du Tour-Gami e
congelez-en une parue

CASSE-CROUTE —

MHamburperr rexans few hant), e Tows-Carn
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Hamburgers i I'agneau

Préparermes - 15 minuees
femps de ason © 5 minures
Fonr 4 peruwmne

=

375 g dugunin magre. Frorchad

[ adgmons, dmimd frmemeni

I cueil & eafd de romerrin froize
hasehd e 112 cnl i vafd de
FOTRITIN 560

14 dle tiwe de voncenied de
PO

1 cnnl & sospe de vasonade

2 aal, a cafe de resie e citron

Bl ot [ritriere

o traenches de poitrine fumsée

I oual i sanpe ' imaly

4 rraaches de fromage s

4 peitns i bambnrger, grillts

2 il i cafd de monsale de
Déjom

! carorre, nipee finerncni

1 oo e dasive ermeevinse

1. Dans une terrine, mdanger
la viande, l'oignon, le
remann, o e concentré de
tomates. Saler et pOAVRCT
Former quatre galerees.

2. Enrourer chague galete
dune manche de postnne
fumée et fner avec un oumne-
dent.

3. Dans une potle. chautbers
Ihude. Y cuire les galeres &
en moven-Eleved jusiqua ce
aui'clbes solent & poine
[Dposer unc tranche de
fromage sur chague galere
ex labser fondre kpérement.
Resirer de ki potle er enlever

A R LR

le cure-der.

4. Frendre la mootarde sur
les pamns grullée Y déposer
une galetre d agneau. Lzamir
de catore et de laitue,
Courvrir dis pain €1 servir.

Hamburgers végérariens

pon 15 minates
fevenps de curian ;
5 minuis
Ponr 4 permwne

HE

3 ey ale s chiches en
COWCTIY, PO

A arngraes veTLY, ERIRCCT

G ?_.;mnwafr ERNOE I
pimenss (gype Tabasca)

1id e o de perad foais huchié
o 2ewil 4 soupe de persil
wechd

2 gonsyey d anl, drmsdes

Faring

[ wenf. lperement batins

/2 hasse de chapelire

2 el i swonpe o bunile

4 peinss pains compiss,
comids et ena, gralles

2 r:ltll! o ::H.L.I‘.-r.r:l':"

Heamburgers 3 Fagneun, avec fromage o bacon (e bawe),

hamrenergers vdpdbirient

R R PR
142 tatie de pouesses de {nserme

Garniture & la ricotta

113 de vase de novita

! buunche de celerr, brache

I cuil & sovpe de rrrvi il
e $spon

2 el & woupe de cibowilerce
hacive

Sef ef posvire

1. Avec le robot de cutsine,
méanger grossibrement les
pois chiches, les olgnons werts,
le persil ¢t l'atl. Saler et
poivret. Farmer quatne
palenes,

2. Passer chague galette

dane la farine, Secoier pour
cnlever Uexces. Tremper les
galewes dans Peeuf batou piais
les enrober de chapeure.

3 Drages vnwe postle, chauffer
Phuite, ¥ cuise les pabermes &
i moyen eaviron 1 minuices
de: chague cité ou jusqua

L e o sont doré. Benres
de la poile e égourer sur

du pa pin:r abssrbant.

4. Crarnioure 3 la oo

Bien melanger rous les
ingrédients. Tartiner bes paing
geillés de mayonnaise
Déposcr une galetie au
chague moitié de pain,
ajoiter la garmitue ec garmr
de luzerne, Couvrir de are
motng de pain,

CUISI-TRUC

Vous pouver, cultiver vorre
prapre luzerne. Les griines
mantens en & ou 3 ol
seulernent.

[



Dé&euner exon
sur muffin anglai
Fréparenson © 13 munuies
Tomnpa ¢ rusison

L dwifd cides

Foaur 4 perimnns

&=

4 mnfon anedew

2 ool & sonpe e wsrazrde
e Divgne

! el & swope divinle

[ petit poveven, lmd, compe ert
v o

4 ertaciver de grmbson resler

4 ey dwanas fraes ow
P corserir | B n,&.qrﬂﬂ

2 cun d sipe e bessor

4wy

1 fmanches de framsage
lpewny chesiir )

L. Couper ks muffins

en deuw. Les fure grller

de chugue civé, Taminer

e rramitande

L2 Dans une pofle, chaufior
Muile. Y faire revenir ke
[Prodrcanl pusju A terudiege,
Retarer de la putle et deposes
ailf b quatne oines de
muffins,

3. Mertre le jambon et les
menches  ananas dans fa
podle ot culre raplement
pour doser dos deux oBeds,
Gamir ke jambon de ranches
de poirean, puss d ananss.

4. MNettone ks lm{-h: an hesagn
et taire kmndee le beare. Gamre
lew cenifs tonrmes ou mirair
Dot suir les tranches

d ananas, Couvrir d'une
tranche de fromage er déposer
ke oue sur une plague 3

26
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cpmon souk ke gol du how
s At Esament od b
fromape commence 3 fomdre.
Couvnir des mainés de
mmuthay et serar

Hamburgers au porc

(gt ndten 15 minmoes
fr!.l'l;H iy ey © 10 mimune
.‘h.u‘ -1 "Iﬂmu.‘k:

=

10 g dle pore muangre, bl

(43 ale tanve de flocons dwvaine
{grmn)

I el & AN :ifr__-g:.r.'xrr it
L bl PPl

I eyl d sosepe dle samcr popa

2 pessses ol arl, Srmerdes

Fionil o caff de prmprenbier
fis vipé

el i prjure

I .'nﬁ:.ﬂ:ﬁ: a Prnile

Jid oy Bvie de samce s
pranci

i peruty putinu rovedi o paiii
& hambwraer. wrild

Urarmitwre

{ owil i sepe d inle
ol vdiemne

12 potrwnn runge, compy

o MM GETTY, CINENG

J Lbin J}:Ffmm!i Leies, mnre
o Duarisds

Sel o8 pusowe

L. Dans iné terane, u'n.'htl.['_u

la viande, les focons davaine,

les graines de sésame, b sance
au saja ' et le gngembre.

Saler ot ponvre. Former
quuatre galevs.

2. Dans unc poile, chauticr
Phudle. Y cuire les gabeties o
feu mwwven-chewd 4 minutes de
cluqm: efid. Badigeonner de
sauce a prunes des deus
cids pendant bes deux
dermiéres minues de cudwon
3. Gamumure -

Dhans unc pode. fare fondse
e poivron ot les oggnom vern
ans Mhule de ssamc
Ajoniter les cpimasds 1 cuire
rapkdement en rermuant |
-m.igufn-.ﬂmm Balier i
pesivrer. Retirer dui feu

4. | M poser les galeties

s bet pare. ( cnnvrin e
pamurure, de pain of wrvie,

Cuisi-TRUC

Uhuile de sbame posséale
un podt farr et disonc, il
s donc Pudlser aveu
discrétion. On L trouve
dars bes épacenes fines et I
dans bes sipermmanche

O et Ta remplacer pos
de Ihuile d amschide.

Ih-_'.l.'a_wr FXRipr s muﬂ]?:c .I‘E"I'-‘I.F'I' ‘en hani ),

hergfureer au por

— CASSE-CROUTE
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CASSE-CROUTE —

Peepamanion : M e
Termups ae cussan

10 punues

Fowr 4 perisanes

155
i iprwes de padst
172 peae e Kerime
.'.Jl"l.l..f:l, ﬂr‘_ﬁﬂrﬁrﬂr frriTe
I o de chapeture
2ewik & ot .1":}1.-'”-. catfuitl
2 cuil & sanpe o Freale
2 pettes pasns, coupes en deie

4 fenelles de Levine
{4 de rawr dle iurEtd e

1. Passer be ponsder dans la
farine. Trenaper dans les ucufs
Tl puas [, encrober d'un
metlange de dﬂ:pﬂ‘luﬁ: et

d Fpices Cajun.

2. [Dans une pocle, chautler
Fhadle. Y cuire l= posider 3 feu
MOVER LRYDR 4 mgnies ik
chaque o, on retoaane
une foas. Egoonier sur du
papics absarbant

3. Faire griller Jes qquarre
tranches de pain. On peut, @
an swlwibte, les actiner d'un
e de beirre ol de
muoutande. Dépaser une
feuille de Larae sur chague
pan. Counonr

dun wipréme de pouka

@ peparnir la mayonnae
Gaarnir 4 sa puise de obouletie
fralchement hachéde.

— (ASSE-CROOTE —

Galettes de poulet
aux herbes

.'?r;nr&lﬂ.m - 10 rrirates
Temips de conrovan

10 e

Four 4 persornes

=

| 500 g de pocler ache

§ hatse dde JI.‘_]"nJurr (28
! runcies e parn sev)

I gros odgmaan, hatcin' famemend

2wl & sanpe de crbowleie
canpée finement ow | onil A
Ly dr cibouleite win'e

2 canl & sompe ole periil frsii
Iarh ow | anil 3 waipe de
peral stviw

! ool & soipe de Uhryrm et
T .f-.u.'ulr a |.'H__H':.I'I!r'l-'T1.'l'il':'
wi e

2 ounl & cafe de waiee
Whrvesterubirr

| el idirenmns i

i ol & sonpe o inaile

W0 g dr frovvage frin. Francisd

{12 s -dl." l-'.l"".l'l'r'l'l"'l"_i'
(e .‘i’ i‘ﬂ'ﬁ'ﬂf amr P‘nu.'n

Sel ez parerr

L. Daps une rerring, mr:l.mp,u:r
le poulet, ki chapelure,

Kindnchs saperts au ruu'rr fem sur).

pulreted de pouler anx Perives

ilt-'-'\.g'!'l'-'.."l'.l, I- il mraiETie

ke persd. le thym. la wance
Worceaendiw e aeuf

Saler, podvrer e bien
mtll.'l.'ll]_‘;l"r.

2. Former huar galesees
wniformes.

3. Dans une podle, chauffes
Phuibe. Cuuire quatre gakeres
7 minures de chague wie
jusqud ce qu elhes sowene
dosdes. Faare de meme v
bes aquatre sutres gabenee

&. Gamir chaque gakeue de
fromage fen Saler et podvrer.
Passer sous be gril du four
jusqu’h oo que le fromage soi
fondu. Garnir de chutney ou
de kerchup aux fruns. On
peut aussi servit ko gakcrie
enire deux tranches de pamn

CLISI-TRUG

Pour abuenir un pla

plus élabeord, vous pouver
mekamgez La bera avec

1 cwllerde & somipe de
menthe frakche coupee
apernent ou | cuillende. 3
café de menthe séchée
a2 cuillerdes b calé

de juk de cirron.




Tacas au beeuf

f'.-f,h*:r.'w- b | T s
.‘.:'n.."- L LR ]

10 mdnites

Fhar 4 periin s

=

2ol sMpT o Dasie
! otgmare, émined finemens
SN g de berna)f Bl
1 schet de 35 ¢
A i weesent A Evooy
14 dr tmisr ol ritm
172 vt dlr ke pout lkcns
Srwier aoen pirwents furty
e Firbstico), dm ifsory
s T .-‘1{,"!" e isce
W reesrrrihey
o rrHIJ'-rul:-'n PO fdoii
3 fenriles de lnirne,
FER NS
i twenirie, vonpe

I wanie dr chenlelar ripe

1. Dhns wne poche, ke
chusunffer Thuile. Chubee
‘mgnon et le borul hache
i d oe Que b viande aii
perdu w couldenr msde
Ermicrner 4 la fourcherte
nenchant la cusson.

2. Avourer ke sachet

d sssuspnncment & oo,
l'esm, la sauce pour weos, o
ks s s paments et b
= F N "n'.'h'-m |—.\|r1"-||'||1'|." l-L|.|h_'
& feu mmoyen on remasn,
L L T, T B

s melangyr

3 H,._Jr-.;rln ls vande dam
bes coquales pour oo

Czammir de Laitue, de momane o

ce fromape ripé et gervie

— CASSE-CROOUTE —

Burritns au boeuf

Srépamanon | ) minules
Tmp i ML

) munuees

{our 4 perenma

=

2 il i WP il Bt e
F engmon, ©n (RR e
D ewdd & woupe de o
i

: 2 cail & I..II__||II': ol voriaentee
maeilur

52 cuid & cald e cammelie
podlr

I oail & cal¥ e ol

S0 ¢ de barwl mapre, bacotyd

5ol e poveer

{ petzir boide de tomsates
J’I..l!".l.'.ﬂ

{83 e poone oy coeoesind
W knaie

/e petite bonite de Purraios
FONgEs, PR oF Al

Line petite bunlte ole maiii
77 PRI dpniis

# mwrnllan

I 12 eene de fromsdpr b
(prrore vl |

1 tawse de siwcr posr o

1. D une jencic. faue
chaaffes Vhanle, Cuane

| CHE RO, lis :'lmr'. et ke heewd
3 Feu moyen-dhewd pusgu’l ce
que L wande sour huen

cuite. Saler et pofvrer
Ermucrer b ks fourchene
pendant la cunson. Kédur
ke fou. Ajouter bey wimates

et Ie voncenne. Couvru

et cutre 20 minntes, en
rerriuant de temym b wire
Ajourer les haricots et le mas
Rernuer er bien faire chaiffer
2. Préchauffer le bour i

IBO . Déposer envimn

142 vazse du metlange aur
chaque wrulla Rouler les
enillas ot b mentre dana

an plat allant au four.
Saupoudrer de fromage ripe
of cuire au four jusqu 'l o que
be Frommage soi fondu. Screa
2 buirritos par perionne o
ACCOITPARNET ie suce po
tacee of d'une salade verte

Note :

S VOLRE B POUVET TPOUVET des
tormilas, woul pouves urilser
pour cette fecette du pain pea
pli en deous

Tarns aw bernf fen Bt ),
birrived aw bernf

— CASSE-CROUTE —
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Nachos et guacamole

J:'.'r;:p.,.rrurn'nn M) munwtes
Jemips de consusin

2 punures

R'Iﬂ" ¥ TR

=3

Ip‘hll-.'ff ity ale Pariings
T L

103 de erow oy wilea dowier,
NP Al fisfindaiie diy
COREREFF

2501w e cronsrifles dle warls

2 ptinry de fﬁrm::qr rdpn [peiee
eheefeliir)

i ke wle it

13 de e oy iy iole

o b

I pros v

I sigron oert, ranineed frosmient
I petit cummase, coupee fivorenent
Fowsl & wvaape de o oy vitres

Sd a poivee frukidvmiond moms

1. Préchautfer ke fimar 2
180 *(., Mdéanger los hancot
ct la salsa. Réparur dans
quarre plats allane au o
Couvir de croustilley de mais
et de fromage ripe. Meure au
four et cunre sl ce gue le
rr||1||;|i"|' sonl foatdlu

2, Poir asseimbder le vosat,
eépartir la saba wr le fromage
bonicdu. Lrarnir de guacanmie
et de crime tralche

3. Guacamaole

Peber Favomat of metirer

ic noyau. Ecraser @ chaor

de Favoca 4 b fowrcheue.
Ayourer [oggnon ven

e ot ;u.:;'.:lmu:r {ng Pniir)
btalectey of agmedn v pigpusnts

— (CASSE-CROOTE —

La romate, le jus de citron,
ke sel er ke poivee. Been
mélanget.

Boulctics d'agnean

sduce piguante

Fréparation : 15 minutcs
Teraps de corisom ;15 minuecs
Fonr [0 frochenis

&

850 g o agrean backe

[ oigenin, dovivice floemers

4 ruil & saape n"rirn-::l."f,l‘h::.
i o F cuil & caff de
pevsii séchd

I esal & o de mpatarsde

Set it pusior

Seiwice prynanie
¥ [FOITRALS PRDETS. (CUPT

N deiEs &8 Epipidy

[ cadl & swoupe de vindww
A evmapnn sp dlr et
Alane

2 onrd 4 o de permeone

& T i al, fvmie

I pamocr vie powdrr s poment

bl JEminer

| ol o g of Bomarle of clrae

1. Dans une wermne, m |J.’IFJ.T
la viaimbe, |mr_:m.‘n. i |'l|..=.'|.ll

el b mounarde. Saler, podvrer
et bien mélanger. Faconner
4 bouleies de grosseur
unifarme. Mettre au frais,

L Sauce piquanie

Eraler ley morocaun de
1_l||'iv1||-|| ST e F‘l|.u.rl.lr.‘ o
LU S&ELS |'ﬂl|| 1||| ‘lqlr |J
[ RITTRCT VTS ke bwean

Pirn baire g fer Li peaas
Mettor ensume dans i s de
F'L"'"I“' ! frrmer -lui'Lll.i.".
IVATIUECS iU 3 or Cju ks el
w déveche tacdermwnr. | dara

ke bl du robot de cumneg,
dépascr la porveona, le
vinaiggre, e pagnans. Tl

ke punent, ke sel a1 le porvee,
ACTINnEr & VITTSSC ITHYCTING,
en ajoutant [Tule en un Aler
COTVEIINE UISEjLL & L Gt Je=
lru‘l,ml.:r ilevienne lisse.

Verser dans une terrine

X Enbiler 4 banglernes

frai b bienie de baois
préalablement rempwies

dans |'edn. 11-.:|1|r.:: ding wn
plar allane au four, been hails,
et cuiee 2 four & 1807 €
pasqu sk moment ol o
boulcties somt bicn dorscs.
Egoutter var du papace
abeorbant €1 servr avec

L'I LR '|“=I|_|I.||Hf
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Hm—dﬂg et sa salsa

Fivpamation : 20 minuscs

Yempi de cviion |

L1 minares

Ko 4 PoFENTI

&2

I omtir, fecfaer finessens

I 0 TR WA, raRR T
e g

2 el & cofd e amee chil

Pl 3 woipe de basilie frae
el oae | el & cufe de
bumiiy o

Wl &2 paiviw

4 YOl I NCUIEE. AW ol
{imsex Seriees, Tonboror. .,

2 emal & pafe o Tmnle

¥ e panm b gridles

1. Dhans e eernine, melanger
la e, Faignon, la sace
chili et le hasilic. Saler et
ponvres

2. Taire caire ke sspcsss

3 lesu bownllanee pendam

% munastes. [lany unc podie
chunifer [hude, Faure gnlle:
bes sucrioes A few TERVEN

3. Faire une uwmon profonde
le long de chagoe pain. Y
déposer une saucisse e gamir
de salsa

34
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Corelertes exotiques

Preparaiaon : § minules
Ferps de cudssan .

| hevre D0 mimuses
Pewr 4 permitrids

=

1.5 by iy cdley e powy savy
dowme

P LY e Al meev e dl wilivaind
o oy "rq-'t Fre pmrer wue )

10D g ol sauire ol

12 i e wruce die cpji

J gonenes d i, ferpeda

Vowal a soispe e gravgemciere
Frafil FIJ:,Hl'

i T Pl

1. Préchauffer I fous i
200 ", Faire ousre ke
otcleres A0 momnes dans
l'eau bowllanee. Reviees de
b caserale et epOETier
Mertre fa viande dans

(] i'll.ql F[].g.glr 2 ToEd

2 MAanger nous bes
ingrevkients o versér sur

b cfwrhcrns

3. Faire cnire au four sur la
prille du bas, de 40 5 50
rrd nures fusqu’ oo que les
oites saem lf-ll*]ﬂ.-"l cl
Id'f_frn.'mﬂw carama e
Badugronnar rgulitreswent de
sauce pendant la cumson

Cutsi-TRuc

O pret auest uniser du
cockud, do s dabiooe
ol 1'I:" IT;:':.hl.". Lies Cﬁ[’t‘h‘l‘li."'l-
PEUVENE ALSSE 5C CUlne
barlscy e

fHot-dog ¢f s salos (em haug),
T ol

— CASSE-CROUTE —
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Pitas de saucisses

au poulet

Prépasrarren . M) mnizes
Towape e crnmom
S musnes

fousr 4 permanes

=

Saweriees

FO0 g e prvinles dunchie’

j‘f&m:w&..‘uyﬁm— oy
Juan fran

4 imil 4 souape de cltiey an
e becohoup amx frovies

3 gowcses o il donandes

Sad o1 poirw

2onil. & woupe o ol

dareenade
142 vasse ife frommipe Fis,

A iomspdniteere Amefnante
2 tanc de crhewlesee bosche

4 prie

Farve
] s, oy ﬁm:
! tomnite, imispe'e finrrment
12 wegmon: roupe, ingined
L4
2 onnl o oupe de i oy Atren

1. Saucuses -
Mélanger le poulet haché, la
chapelure, b chutney ex Pl
Sabey e1 poiveer, Diviser en
buit purts dgales. Rouder

ue portaon e foimee de
wucsse Tenvaon 12,5 cm
e h-q;, Dhane wine I:hrh:*iu...
chaulfer huile. ¥ cure bes
s ek 3 beu mayen-fevd
'l ce qu'elbes soient

cuites et dardes de roure pare,

— CASSE-CROOTE —

| Epouter sur du papier

abetorbuant,

| 2. Tarmnade

Mdianges le fromagx fras a b
aboulene. Taruner un oo
des paras,

3. Farce

Melanger la pormme, la
romare, Foignon o le jus
d{"‘l.i!ﬂﬂl pLII.l'I il ek
cles pains

4. Y déposer les saincinaacs.
Rahanre kes dbous chide du
pita ex loer avex des cure-
dents pour former des
mulﬁu.t.

Sréparanion * L5 minutes
Tempy de conivom
Botwr 4 sndipiches

=

& s s wle Mudu bl ‘gﬂﬂh
F iy ol Eain nnwt
;.r.ﬁ!&'n

Farce im than
| bofey oy thow 24 watirel,

L

Plgas de vamcsnen wu ponler (en bant), clab sandwoch

T oun & sowpe de oeyonnasse

! posne o anl. devaste

I cwrl & calé de curey

& cormictove spro dewr,
conpy cwr b nevgrenr

Setiacde

102 bedine Joodery

{ Eomte, ropper en tranidney
Fommunsloe en ianches fives

."Hél.i.np,cr le v,

la mavonnaisc, sl o le curnry,
2, Déposer quatre tranches
dz pan blanc grillées sur ke
plan de wavail. Loy tarmnes
du melange de thon o garnis
des marehes de corrochwone
Courvnir dune trunche de
pain complet grillée,

3. Reparrie b Lairue, L tomane
et e cancombee. Cauvrir
d'une tranche de pain blanc
grillée,

4, Couper les sandwiches
dusponalement et foer 4 [adc
d'un cure-dent

Yananauc :

On peur varier & linfini : des
reufs dors an pui'mut P
et maynnmis, do boruf ri
en tranches awex du chutney,
be poulet peur aussi remplaces

be: chain

Cuisi-TRUC

Il e procfirabie de prfparer
Ep iy sl e oon
de ks servir S vous les aves
faim 3 Tavance, couvrez-des
d'un papier alumuium et
places les daum e
rétrigérarcur.




—— CASSE-CROUTE —

ez e ovasle Baolde pusgwia or apeclie brunioe,
Séparez bey grnimednx dd e fowrhtie,

Conpes bt pdee evy raneds ox presses -bes aw fund
o W wneaile & carsefene

38

Tartelettes a la viande

Mrdparramen - 20 mavawcs
fempe de cwisror

2% minuics

fosr 12 terivictis

ok

L hrvipleties e 75 pami
e afvammicre ot comumence,
e iee:
24 T wsts, s mincie
I onail & carf? donvaen sdvly

Farce

[ cwid & sonpe d anle

| wignow, dmme

& ponirey of and, dersde

S g de faref fackd

2o & wupe de furine

.p' .‘JJ; Baiing Al .ﬂ"rt:'l.rﬁﬁ il I:-fnl"‘

JI3 e dmirr e ctine Dopeity .

o i, o ||.i_|'J ol anice
Wirvrteraiine

[ conil & cafd de rosenaving fru

basidnd our 112 cail & cafe de
RWRLETIN MY

Sl ot povrrr

Lareelester 4 Lo evanae

Fitirey =defwire o1 Apaisndr b wlece, remues de
BEipI €11 (ETNp,

— CASSF-CROOTE —

1. Prachautler be for

g 0N

2. Farce

Drans une podle, taire chauticr

hunile, Caare Foignon, Fal o
e bueus] haché 3 feu moven-
Sewd en reTmuant pusga 3 oo
gue b viande swt bien cume
{ITdetrer aver une fournchene
pendant [a cuisson

3. Ajourcr la Farine a cuire

| munute en remant, Apoater

ke bownllon, les sances et le
rormann. Saler ef poivier
Puster 3 dwallivion. Reédoare
ke e er labvar nupoter

S minutes jusqu’h of que

le mélange sait réduir ex plus
epuis. Kemuer de remps &
autre. Renrer du feu et laiser
refrosdir,

4. Rcparar lc mdangr

dars les wancdeuss. L germr
chacune d une tranche

de vomare, saupoudrer
d'organ. Cuire an hour

23 mumutes jusjud o que La

pate wit dosde Servir chand,

Cuisi-TRuc
Mourr préparer des rmndees

a partir de voue pdie hrige
| madson, découper des
| cercdles d'covwron 10 cm
| ddans b pane 3 Fande dun
| emparte-pice. Proses
la plve dans des maules
# miifhing, Pour le roste,
poursuvre la reoenie

U i.r..iiqu.i.

Hemplrner I tavieleites. Places ap-adeing
wie rendeile de tomate of seppovdves o origan




Laitue farcie &
'indonésienne

Préparation @ 10 minutes
Jemps dle cvarvmin

10 mumates

Fowr 4 perumnrnes

=

§ ol i swupe o Purile
] iR, FiRcE
! prssron roage. compd
! povee d arl. derurée
} ensl & cal de piiir
de preneniy (Bavesa par ex )
AN ¢ de pore of de e Inichds
melimgdy
{ sinese de bavt de moix de cocn
P {'h'l.l' o e ol bviarre
o e, hialy
{ owel & soupe de pun de civron
2 ol & ug’ﬂ.rﬁ'_ﬂd'u.? i
Nel et povvre
I Laitne leebery

L. Duns une pogle, chauffer
Phugide. ¥ fanre saurer 'omgnon
le porvron, L'l ex b piee de
piments rapadement

2. Apoiiter b viade hachds

&t cutre i fru moyen-elewd
usgu'd ce que le mélange soie
bien doré et coit Famietter la
viande hacher 3 la foundhene
pendant b cubmon.

A Ajouter le Luir de oocn,

ke beurre darachide. ke no

de citron ex la sauce soja. Saler
et potvrer. Poreer 3 éballition
Wduire le Fou ox lapsser
mljorer S munuTes jusgu i
dvaporation du liguide
Fetrer du fou ox lavser
refrowdic

4. Répartr ke mélange dans
des grandes feuilles de Lainse

40
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hooir phwoco page 410, Gamur
Aventuellement de porroms
rouges en fines lamidres.

Yanante :
Un pout suss uiibser da

| bocaf ou du poulet hache'.

Poulet tandoori
en portefeuille

Préparairen © 15 minums
Tewmps de cwisson

5 minues

E!i Py A permane

2 cwil. i sowpe de pire tindoen
{ipwe fom pews trmver
dlarss bes vt
dr spdirakinds erdipanes)
AN e paier de ypanurs wazioe
4 ruperewney de poidet
f petan

Cariai
! concamirre, compédr en peng
IR Y

I tomame, dpepandy of conpecr
2 ounl 4 soipe de pronst neTwr

2 cuinl & soupe de mewehe

[fratichr hsciode ou 2 cnnd 4
vl de mendiv wvine
Sel at porewe

1. Dhans une wmine, mdanges
e ko cpices. ke s, Tl
'hule et ke ymoun. Viesser

wur ke pouler ex bien enwober.
Couvnr ef latsser mariner

au munns deux hevwres au
réfngenilent

2. échaufter be four

4 180 “C. Deposer b
supremes de poulsr dams

un plat allsne su foar e cuine
25 munumes jusqu & oo que

ki chasr du pouler wr pesdu
contleur rosdée. Pendant la
CuiREnn, feroumer le |||r|||rl it
l{' b"ﬁm“rﬂ“ lk ETR Hh-‘l.'.
Lassser pefroudin pusis couper
linaneni

3. Garnmiee -

Dans une remine, mélanger

le concombre, la amaie, ke
yaourt et la menrhe. Saler

™ I'H'!“'TE'L

4. Cousper les pimas en deus
powar abtenr deux pochetios
Répartir ke pouler e la
parnirure dans bes pochenes.
Servir immed mrTmen

\CuIsI-TRUC |

malanpe de yasur plusicurs
heures. A wute saveur, woul
hanncur!

Lavtwe farcie & (indondsienne (em davi),

powilet tamaduori en poreefousille

— CASSE-CROUTE —
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Pitas au saumon

ﬁr}.t.umu L mirmgscs
.ﬁ'HF-!I e Cwroam
Pour 4 perranne:

=

Mdarpernonvarcve miaiseny

1 pawme o irwf, it bt termperature
aAmdeiitir

12 vwil b coal e monzarde

¥ el 4 wupe de jus e carron

15 wed af Tl & aliow

L

Cmermarusw

M) ¢ de sanomn rse en foiie
dpour

Feurller de serlarele

I rorRie ex Frncie

4 putas

V. Dhanis iine teviiiee, fouetter
ke jaune d'vreul, la mowrarde e
L mwwtid dhu jun de caeron
jusegus & Spuistuement. Lene
oferation prend cnviron

I mminte. Tout on barant ao
fouer sans arnds. ayouter
Phuile, gouse a goute.
Loamgue le méange
COMMENCe 4 ¢paisir,
acoenuer be débi de Mhuile
de fagnn i ce qu'il se forme
wn mance filet d Tile, o
en conbimsant & fouctier
regubitiement. |.a mayonnaise
e s W padparer au
batverur

L Incorpacer le rosxe du jus
de citran et aler.

3. Garniture -

Emierter le saumon &

— CASSE-CROOTE —

1 {l.'ﬂ.lli.hﬂlr ]‘i':lu:w.-l

Is feudlkes ke latiue & les
tranches ie nanate dans ke
pochetees de piea. Gamir de
il [Hs de mavonndise
e

Sandwiches

AMEricains

Frdpsrazen | 5 nunutcy
Temaps de cotaon ;

10 pavuics

Powr 4 persmnnn

| L]
! ﬁ
Fiomil a e de bruree
..?-ﬂgl;nnl. FIRiRd a8 Fondnidn
1 aufs
F pesiter trancives o horf
o .l’:ugl:mn
P ewid o soupe de anee
Wirieiterbyre
& manche de Jutine
J cusll d roupe de samce lawiaic

e R s T e
8 & rrrE iy ol lertlebdies,

rangn dnem ppaiiin
Sl et punvr

1. Drans une podle, Bire

Pitai aw iawmon {en bawt).
sekraadeiciy e s i mnadrivadinie

| fomudee 13 mamd du beane

Y doser ke oqgrons. Enbovey
de la podle

2. Apmner ke revie de beurse
a1 cutre Loy oouls, iourmeds
oa marir. Saler et posvies
Retirer de lu podle er gande:
au chud

3. Y cuiie les trnahes

de boewd o d A &

2 minuics de I.I:I.llqlll" e,
AT iy ey e becurre
aui besain. Ajourcr 13 sauce
Worcestershare. Baen cnmdser
bk viande ot enkever de

la podic.

4. Fare gnller le pain
E.Jﬁ'FH.:’.'-I.'I L LR L L B = e
paan grillés sur le plan de
oravail. Lis taminer de s
eoumirte ef garnde o olgnons,
d'un cenl, de boeal, de
cranches de toinaces o de
hefteraves roupes. Usuvnr le
st o unw autre ranche de
pain grillée. Couper cn
diagonale e serae.

Un meo intemational -
Bizn gue ke sanibwwich edeve
de b radinon typiquentent
argelo-sooonne, chague frays
i 5 !.-pc"l.r.liiu' Youms en
decouvnnee plusiens dins
cr Treme ¢+ a Moyen-{rienit,
on utiliee le pita; en France,
ks beipuenic @ le oo,
Aux Frars-Unas, s bavewr
e pod les aammbwaches &
plusieurs éeapes or on halie.
on préftre la sunplcad des
brmchan (o andwe e
chauds, par cxemple a la
ratatoudle, page 56}



Pommes de terre
rissolées, sauce |
aux herbes

(rdparairen 15 minaies
T de rwinon -5 minuies
Clrranrnnitd varradle

B3

Pamgunes e tevre entiines,

eplacinies of wides
Hiurle o iruchde pour .f.:_,l‘!"‘rl'mr

Satwcw tney herbes

[2 tane de crdme frviche

S ol d sonpye A weonrt agiure

2 ol & oy oy cobenleiie
dmenive on 2 vl & calf s
il tie Wi

{ il & sompe de tryem fruiie
Pacled g { canil & ctfe e
H'-I'H-.I'l v e

ir;p'r.l.w ol i, Aortide

I vwil, & cafd de sance ol
Sel ot poivee

1. Couper kv pormmes de
TEITE €1 O MOFUCIUT CEAuX
2. Faire chaudter
suthsamment d'huile pous
couvnir ke lond de la podle
ety e riwaler plusieurs
morcca de pommes de
verre 4 Ja lois posguia oo |.|u'|].'.
serd baen dorde Enlever
FJvT L CCREITO E{gm:rm
| s cu paguer absochant.

3 Sonwe s herbes -
Mélanger la eréme fraiche

et le yaoun. Incorparer la
ciboplente, le thym, Uad o ln
sauce chili, Saler et poiver
SWCPVIE CofTUne e aver les
poammcs de e ssolies.
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Pommes de terre Frites

ﬁr‘llr.'-i reritiniy - 0 roimaaTes
Trmpn e cudinar - 5 minores
Do +f JPEFSERLNES

=5
1 &y de povarees de v
fpluchves

Musle darachede posr L fevoum

). Rincet les ponumes de rerme
sonpis Vieann fpopde e bien les
wiher. Couper les pommes
de terme poair obtenir des
hatonmets  envaran

0,5 cm of dpaisesr.

L Faire chauffer Thuk: dc b
tewse & 150 *C. Y plongsr
une penre quaning de
pomimes de terre 3 la fois
Jusqu a oo qu'clles sownr

a peine dordes. Retirer of
égoutrer wur do papler
amorhant. Latsser refroidin
3. Pombant le repas., nelure

i hadfes “I.uﬁz e b TriciiEd
i 180 *C. Coire lex Frires de
IOV, €6 PELtEs GUAnfitd
J la fods, fusqu' ce quiclles
solent croustillanreés er bien
dostes, Epourmer sur du papact
absorbant et saupoudser de
sel. Servir immadiarement

MNode :
Le secret des froes
i 1'llI1'J|||-.|rrt-'_-n f h .|J|_‘:u|'_1[r

(S IERSR R

Croque-frangais

Mrépration - 10 munuo
Temnpy de crivem : 5 minuns
Honr & Personne

&=
5 e S ol Bairerey
o g
[ o of il évmtnds
[ el & senpe ole Mty
2 cunil, & cafe de fus di coovon
[ bogruerze
[ boive d axperpes dpontides
& manches de garrieon
W) g e gruyére. en tmnche:

L. Utans une womine, melanger
ke bewrme, Tail, b awnimande e
le ps de catron, ( 'url,lﬂ la
beiguctie en guatre monea
CRANN, Pills couper
horizoncalement « luulu-p
mnrecan en dewx . Tarriner
hes paine du melange

de beurre

2. Réparor la ssporps s

e pan. Garmar d une tranche
d-; Hﬂll'.hﬂ-'l et e Iromage

3. Déposer sous le gril chansd
du four o culre s oo
gue e tromage soi fondu,

Lle haut en bads, povasees de sovve friten, crogue-fremga s,
poreicy dle devee risobfes, sdudd any i ders

— (CASSE-CROUTE
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Ballocin de pﬂului
i Navocat

Prdpemagion : 20 minaoo
]-rl'llr‘h ¥ g ek i :!.t K Fiin e
Do O Banlleton
=
2 iaprinres de powies cuily
Fila | i.'nl.'.,'ﬁﬂ
[ 2 frwilley de émck
i ol & sewpe dr bewrny fosau
| apucat, e inaiob
2 imiitins, en intnches
I waiie de fromage rdpd (geere
sirrnlidiir |
i.-r::m-l.u PETEL, .'r.w."n..lllr' i"'ﬂ-r‘
el T f
2enil 4 S e Drurir funddu

L. Préchautter ke tous

3 1990 "C. Huler une plagus
allaw au bour Dvvreer be
pomder. Navoca, los iomanes
le froamage et bes échalowes en
6 parts égales pour la farce

2, Depurer anc foulle de

e s b srface de ol

ke owe ctmnn vers be dbevarn
Beurrer tres lepteennen
Couvnr dune deunceme (ouslle
de pllve. Mettre ane puartie de
la Burce, en comnmiengant par le
pougher, pusge 3 10 cm du boue
et 5 om do el pum couvnia
dwocar, de omans, de
fromage et enbin-d cgnons
verts, Saler ¢t ponier

A Plier e bowst de b plie
s peconivirr la e, plier
b e prar-desan ex rouler
el formmer v Iallann
|i,a.dlh:||-u1||-rl dume e minoe
coupche de beurre. Repdier la

S I.'Il"'l.;l'.d.[II'I'l'l i les Cing
aueres ballotine. Cadve an b
S0 munLces,

Pitas de saucisses,
SAlCE AUX pruncs

e eiprt 1% ey
irmnpn sy rwrnoer - 1) minuie
Pour 4 perianne

hE
S0 g de pore dacid nitigre
{4 de tane de potnm pelde o
rapiT
2 sppnem IerE, dmusody
bl i posive
2 el i wnpe ol hnele
2 femilles e chow, conpées fin
1'-;-.-'“
£ cmil A vowpe de sy
dix o !.r.l--

L. Dans un errine, melange:
le pore, la pomme, Faignon
vert, be sel et le [ty dwes [
mans. Drawer le mdbings en
quatee part dgakes o1 lgoaner
chacune on forme de sanciose
2, Dans unc podle, chanfer
Phuile, Y cuire les saucisses
1l maryen environ

10 muinutes, jusgu's oo qu dlos
st bweny dorces parout

3. Reéparnir le chou dans les
pitas. Y -lr;]rrﬁ-ﬂ DB A e
el ['_,tl'llll che &0 Ji Flllllll"'!

Note !

La vanded de= e ou
mnanechans & vaste qu il ext
iJ:rl;u:.:.l.!'.'L' de ne pas en
trouver & vours ot

Fonlarsn ol I!'I:::l;-: d v (o Juamal, prity s S IR WiDsT SN Pt
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|' Chaussons de poulet
a l'indicnne

Psipamation : 20 minutes
Feamps de cugon |

W nunurss

Fuser & persommes

&

I vueil & wupe of uile

| T aggman., dmuscd frorment

1 ponsie d2il, domnde

! el & colé de curry inchen

150 g de posder buach

2 ol i souipe de pevies pan
It

il

2 qurl it enfé de coriamdre
St Aregsée o 102 cudl 2
.'..Eﬁ:dr AN PR

Sed ez poievr

2 wbatuinen sle piee feaniliende
dw commerre, dévengrido

¥ oruf, Mgrreveen burctw

L. Préchaiter le Four

2 180 "C. Dans une poHc.

fare chauffer [Thaale Y cuwe

|'uj!;|mn, l'adl, le Cufry o =

poulet 4 fos moyen jusqu'a oo
ue ke pouler sor bien cuir.
amietter le pouler couped en

morceaus il fourchene

penadant lu cuisson.

L Ajouter ks petits pais

et b corundre. Saker et

ponres Bien mdlanger

Rerizer du feu et lupsses

refroudic

3. Abasoser la plte feuillerss

i .25 con d'l!p.iiunu U iiliser

e muun.q:u'.dt 12,5 cmn de

dhamture comme ginde pous

découper dies cerdes dams b

paic. Merir le mélange de

pire. Replier pour former des

A8

pouder an cenure dey cercles de

— CASSF-CROUTE —

chaussans er souder ki plie en

pingant les bosds. Diposes sur
une plaque allant 2u four et
badigeonner d 'ceuf batw
Cuire au four 200 minutes
pusgu ' ce que les chaussons
saeen bsen donde

Croi jambon
s

fﬂpﬂmﬁlu ¢ 1) priimaites
fl'ﬂ".'l':l' d" PN
» TR

Pourr 4 perconnes

=

4 crormant

d trawciey de fromupe e

4 tranrbey de peendan cudt

§ cuil & sonspe e PR
! owil 2 e e cremie fmricle
{ il i cuft dle poprvans i rle

1. Préchaulter le foar

A 180-°C, Couper

les cromeants en deux,
hormoncalement. Diéposer
unc wanche de h:m.up" KA1

la base de chaque aoissant
Lex plicer sur une dague

§ cusesn. ¥ déposs
dgalement be dessi du
crowsant, be obed coipé
vers I bos Ciure s four
crrviron § miinuies Bsqul
ce que e fromage st fondu
et I dessits diss cromants
croustillant. Retirer s fous
2. Poser it jambon ar

le fromage. Mélanpr

la muasyonmnaise, b came
fralche et ks mwnarace.

Ea gamer ley crodesarts

et courvr e le deman
din crodasaniny,

Cuisi-TRUEC

[ aapres i

de mamniore ;
CamemieTt ©f gvodE :
P'.I.Ilﬂ‘ IR e |
LTI Iilllhﬁ:fr;':rmlﬁ:
i b créine et clpres:
mmbaon o ananas:
thon, creme fraiche

o Cressoi.

 Pasrsrans dr powles & [rtetiemne i hais),

e risETEy Hﬂ"ﬂﬁ‘!ﬂr

— CASSE-CROCTE —

49



Ll

— CASSE-CROUTE —

— CASSE=CROUTE —

Poulet frit

Fréparasion * 1) minutes
Termps de coedsonn - 10 minues
Fonr 4 peranne

E_B 3

8 pikens ol pender. sne Ly peaw

4 e e flvowrs de mais (pe
Com Flobe), dvads

i taoe de rll'.'.-lfw'urr

Sel

122 aver de fairann

< wufy. harrwi

Musle d arachute pour la fritwre

i wroe de sl forie ou dosce

1. Dlans une cerrne, mélanges
les Rocons de mais derasds et
la chapelure, Saler.

2. Fariner un pilon pus k
wempet durs b oculfs bamus.
Bien enrobwer de chapeiure.
Heépérer la mfmee apéranion
pour les autmes pillons

3. Faire chautler Mhuile

de b frirense 3 environ

170 °C. Y plonger doucement
bes pelons o culee de 12 5

|5 mnutes jusgqu's o ou'ids
syt croustllanes, dordes

ot cunts, Reurer de Phuile

et dgounter sur du papier
absoirbant. Servir avec b salsa,

Mote :
O peur ajouter un pes de

parmedan ripé ai rllrhr-.gc
de Hocans de maw et de

I.'.‘I"I:].FE'LI.IT. Lix pilons de
poukets s culsent aussd au
four & 1M "CC pendant
40 munuteon.

Pitas au poulet

Preparazion : 15 minures
Terps ale cozsiom ;5 minties
Hiwr 4 pevsonrme

=
2 iwal 3 e o Berarie o wilire
SO ¢ e filer e powles
v bantdres
! ewgmon, Ennnce
4 patits
S cail & woups e rpd
i frwnlier e Leieme, Bachvics
} pmematen. Fasiives
142 conrumefre

1. Dhans une poéle, chaolier
Fhable, Y faire reverur

le k..l.lll’:'l' ef f_rl.'ﬂ.?F]'IJI!I ill.'l-'I:I'I:“]
CE QUi e sl cuit ot codone
e 1 Ik'wi'-ma:r b pitas sur

le plan de rasail. Fiendre
|4 mayonnaise. Y répartis

le métinge de poalet. Carndr
de lurue, de tomares et

de concombec.

3. Plier le pan par-dessus

ks faice, replicr ko obuls

et pouder. Fimey aver un
cure-den

Fonder frae (en bant), pirds an powled
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Pépires de let,
Hl.ﬂ:t aigr:muw

"-.r;.n.'r.a..h.ur 0 manares
Tergpi Ay casion - 1 masic
Howr 2 peniorna

=

2 sprimrey de pewies, e iniv

2 tave de Jaring

5el et povvre

Avirvgsinemiend J volaille

! anf, Mpérenaens buaity

34 e ce o Marcaens e muili
Erritedi

Sauce Wi
4 cnil & ioupe de s o orenge
4 coil & iovepe de s wmann
i cwtl 4 soupe de Prnagee
blans
2ownl d soupr dr savennade
Fownl d smppr ol simi ithisls
Somel & cafr alr Aatarue
|.i'~"\. e ale il )

i- .1:1..' - -ﬂu'!r -H!'.r.i.rl

1. Mréchaatter le four

3 180 *C. Huiler kptrament
b plaque du tour. Rouler le
pouler dans la fanne. Saler,
poivrer et saupoudrer

d asaisonnements & vl
Enlever la farine en tap

enmber de locons de nuls
dormds. Metore au trosd

M mirvines

L Poser les pépates de pouler
s b plague, Canre au four
de 10 3 15 minune, jusqu

ce ou elles went crovstillare

et dordes, Servir avex s sance
siere-douce
3. Sauce agye-douce

| Drans une cassorole. melanges

52

Tremper dans Foeul batoo puis

— CASSE-CROUTE

bex jus. Je vinatgre, la cmmmpade
e b sauce chily Canre 2 feu
IMOYED Co FoITsant, jusqu

e que ls crsonade soir
di\u._i]ir [Eq\.ﬂ -a .‘l."..l.l..':.[l..l.
dam Nmau Incorposer 2u
mlange precddons ¢n
rerrasant. Pourasvee b camsnn
3 fru moven jusgul’d dbulkson
of dpaissisement. Rédwre

ke feu et hisser muporer

2 minvres. Servie chaud ou a
TETHPETAIILIC RO, SV

ke pépanes de poele.

Omelerte espagnole

_-"'l-r'ln..:r.ua'r.l.-.u 2 menidites
Tergpes e cntsen - 25 mimites
Pruar © peromines
“E “E
! ky de pommes de serve,
ipluciéns coupdes em nedies
de 2 om
2 onnl 4 sowpe a Paiie o wliae
! mygman, ."l.-'."w.'r' Jimramenst
% ¢ ol salamn, Fawdv
Srd o R
{ ﬂ.:,ﬂ':, .Q'Ir.-.-.--::-.-: dugiines

1. Cuire bes cubes de pommmes
de teree 4 Lean boudlante
salde jusgu'd o qu'dle soicm
3 pemne tendres. Egoune o
buwscr rofrondis

L Dans une polle de 25 am
de diamewre, chauther [Tude

Y cure otgnon _'IJ'-I,ilI..I
endrerd, Ajouter ke wilami

1 pumprsiasbe fa cuisson

de 24 5 minutes, en remaane
de verps 3 autre.

3. Ajousrer bes pammes de
ferre of cudre % minines, en
renm it er en mdlangeant
bien les inprédicni. Saler

er patvier. Chaulfer be gl

du fowr,

4. Verser bey coubs dans

la podic, en bovgzan un

peu la podde poar répartis

bes ocufs. Caiee environ

3 mwites. Retiner i poiie du
feui et dhepomer s be gl de
35 ) mimses pour Bine
dhower o1 berrniner b Cuiseon.
Henvenier dans une assene

€1 COUPET N POINTCS

MNote :

L peun egalement aouiter
un peu de poivion hache dans
l'oimeletre spmgnale. 11 suttic
de le cuire en méme temps
que lmgnon,

Mdnrie de
¥ i

""n."hl:rE. bl .ﬂl;l"l'l"-qfl'h.'l" [ FaerlEy,

onnelecee exprenale

— CASSE-CROUTE —




Petrrisez ke benrre er la fariree s o & s La

pdre soir luse er fricible

4

— (CASSE-CROOTE —

— ASSE-CROUTE —

Pizza roulée
a 'hawaiennc

Lrdpartiien ¢ X3 muinures
lemps de cusie - X) minures
Per 4 JHEFTRRR

B3

2 kroer o flarmar

2 ownl d vafe de eowre | pincée
ol 5ol

F il i soupe de bvuree

125 ml de Lani

ddwid & wupe de conienird de
SOt

{ signan Frnien? fresemicns

2 musiches & s, ..;rnﬁf_r_,ﬁ}.u

FND ¢ ate jaridorer, evv imzrroioer

143 dr newe e fromage ripé
I_-.‘_T'I"l‘ chkalar )

! ot @ wips de perial bvachy
Fomom 1 cwil & caf? de pevssl
sy

Sed ei porore

L. Préchanbter le four

3 180 "C. Hutler b plague
[hams une temrine, tamiser L
tanne, b leviee o e sd

Y meare ke beure coupé e
merccalx ef mélanger, jusqua
I'obtention d'vmw texture fine
g | gﬂrlllh'uh:. Ajoviner e Laii
pradudlemens er m..:'Lu-.rﬂ
miui'a Nobenuon i
bwiile. Apwmer on el ".I.“

de lair au besmn, L Méposer su
un plin de ravail leptromen:
fariné. Péerir 30 secondes.

2, Abaisser la e sur du
PAUET POLT CRiSOn Rl
obtenir un rectanghe

de 30 x 20 con d une

€ gL de 0.5 cm avvvion
Euendre Iz concentrd de
toimates jusgu 3 | cm di beowd
3 Bien Il'll.'fangr:l' Vodgman, les
ainas, e ambon, le tromage
et le persil Saler et porvrer.
Esenadee sur ke copconerd de
vonaces A Daide du papser.
roitler la pdie 3 pamie de son
cied le F-hl-. hrlﬂ

4. Couper le roulean en

hI:IH. II'J..I'I-CI'!L':'... I:'I.']II'I"'H'I wiiT

a ;'l.i.ll.[‘l.ll. € Culbre A o

) rminures, jusqu’s o

e ¢e soi dord.

Pizza roulée d Fapatenig

{irilisre [r PTPTeT ComiTae e of oz e

Absarzez La pitic €8 WCIEINGE ¢ Lirtines-Lf
Fﬂh' £1 N b ot Je II|u.'uu p'w,:;,

de conconred de fomiates.

f:-:"l-ff'rrz fe rosclean on R irinches of pul..'r.t-ﬂ-.: Fi

plas er b plague o forer
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Poisson frit, sauce
lariare

Fripaaniow © 15 minumes

« 15 mimutes de repos
fernes e cudiiom ;5 LD,
Frwr 4 peranimey

{2 rae Wy ﬁthrrr
! g Mgbremaro Bt
! 114 de pesse e biver
5l v poner
[ 14 owe dle filets daipicfon
Fhvirle o wrwtwde ooy & freowee

Sovmcr savtatew

2 6 budinr det ILTYORIAIN

I ol & woupe de vdpres
Ko

| cued & sompr ale cormfaosn
asgrritn Iurches

1. Drams une wervine, ramiser
L farme ef faire un puin

a9 comtre. Verser Toeuf et

la bsére, Fousetier josqu'd
l'obsennion d'une pire lisse.
Saler o puveer. Cauvrir

d uine fewille de plastgque o
baes peposer 15 e
2, Faire chauffer lhuile de
b frivense 3 180 *C. Trq.'llllmr
le poison dans s pae
fpouner o3 plonger
dhicatemon dare Thuike
chaude & I'aide d'une
deumodre, Cuire 2 petics filers
i la foms de 5 & 6 minutes,
pEgud oo quiils sorar dord
et croamstillinns, Herirer
sorgnedsement de | huile
avec I'écumre. Egouer
wir du papler shsorhant.

Servir imumédimement

— ASSE-CROUTE —

3. e rarane -
Dhans wne termime, melange:
ka mayonnaise. les cipecs

et les cormichons

Sandwiches chauds
i la ratarouille

fréparetien - 15 mintes
Teonp e cuiseon :

20 manistes

Pour 4 pesoanss

¥ 1

! pevice anbergmne. en toanche
Ar [ cen d'i.f_r..t&u'nr
& 4 and 2 sonpe o iy d e

o grocves el ole pain en
rowiine e F oom of épasiveenr

4l & poupe de concenir?
ade sy

112 oeperan ronge, e DEIINS
Sina

! pasron romge, eu binséres
fren

¥ ownl i souspe e baslee frevo
bachd wn 1 cwil & jonpe e
usclir séclvd (o o oropam)

Forwr

112 o #J"'ﬂﬂr_gr r.i‘,"f' f:;i‘:l.rl'
chesedar)

144 de pavse de parmesan rdpé

L. Mettre Daubergine dans
une passoire. Saupoudrer de
gron 5cd o buvsser déporper
30 mipewes. Rincer sous
I'eau froede i

2, Drans une podle, chauffer
3 cuil. 3 soupe d huale:

Y cuire les tranches
Faubergine avec Fal jusqu’s
LE I'.I_Il‘. !mﬂmrﬁlﬂr '.“i-{ lrrl-.!t'l.
et bigerement doree. Ajouter
un peu d'hude su besoin,

Egotmer sur du papies
shsorhan

3. Gnller le pain de chagque
ohité, Tartner un caed du
pain de concentrd de romates.
Y epartr [ aubergine,

les tomates séchées, [otgnon,

le poieron et be basdic, Powvres |

e sanpoiudeer dos fromages
Faire priller au foor e

e que les romages soient
fondis. Servir comme amuse-
pueule, en antrde ou comime

repas rapide

Cuisi-TRuc

Eant donie que
[Faubergine abworbe lex
liquidey comme une
vériable dponpe, b faire
revenir s d huaide, en
p!u.-. d &tre moins amere.

— CASSE-CROOTE —

Piviziom frie, sawce Ltrtare (e bawi ),

uver b sauce e, sundisicher chand: @ L ratatowi iy

56 57



— _ASSE-CROUTE —

Ernqu:-mumiﬂlr
aved tomates

ﬁrp.mﬂmq =1} minutes
Femrps de cxroen

5 minwies

Powr 4 peryowmony

=

8 mnenciaes de purin. grrilen

Beswrme

o mrunches de jawsdn oo

] ponaate, en trandhes

Sel er poctav

! psse de iI‘J:'r.I'I‘.I'I.|..I:-|_ll|I rdpd (genre
vk

). Recourvnr los oranches
tle pain June fine couche
de beurre des deux chuds.

&, Dléposer quuatre ranches
dl: i.ul.rn |‘.=n.|r1':"‘|_"- r.'u_"rJ.l'ﬂ FOL
Metire sor chacune une
granche de janwn e garmir
e somare, Saler et pobvier.
Saupoudrer de lamage,

3. Couvnr avec kes quarre
sutses tranches de pain
Difuncy dans une polle
chande o1 curre sur les deus
Faces jusqu'a oo que ce son
doré. Pour servir, couper

en deun dimgonalement.

MNoie

O peat auss poiller bes woasts
dans une poéle i e, Suiver
les it tions (EATTEIT shale
3, puis coupesr Ly premiée
tranche du pain er posce-la
dams |2 podlc & frre chusade.
M b seomde ranche

de pan sur la premibre, a
bevirrer san oo SUPCTIELL,

— CASSE-CROUOTE —

Curscs & chaleur movenne
pendant 2 § 3 munutes,
jusgu'a ce que b Face
wbenevre sy dorde .
Hetournes douocmicnit

le sandwich avec une pdie
i oeuf e curser autre o

Mini-pizzas

Prifpantion - 2% minotes

Temps ae cussean

S0 munurss

Poir & perionne

=

2 gaes dle farene

2 vuil & cuff ae leverrr
en gunselre

i'lﬁr.rh.'rr e el

f cuil. d seape de bearr, e
PR

4 de posae e fromuape vipe
{perere cheader )

12 apse ofe Last

12 e de sawer fomidie

! wwgman, emncd finemien

10 g de malarme, en fines
Lamatre

12 savie o oirees
wirires denepantdes, cONper

‘:.I"ﬂ.'ll."ln.'-ll".'l.i-l‘.:l MHF T WPNLLES (A -I"UHJ'.' L Py Py il ]

4 rud 4 SO ae eI
ni‘rn"

1. Prdchaiiffer ke faie

| 4 200 *C. Beurrer un moule

rectangulaise peu profond

de 28 x 18 o envinom
Chemiser avec du papier

de cuismon

Z. Duani le bol du rabo

de cumine, dposer s farine

ks levure en poudre, le sl

ke beune a le fromape.
Actisnner jusgua 'oluenton
dvrwe tewture fne et
granuleuse. Verser pey

a pen be Laat jusgu'a lormacon
v bwouale

k& I‘n."FHn.l:'l’ Ls I'IJ'I:' ST

une surface de oavail
I-."'_lri'r:':rrul farinde. Meton
environ | misaie (TR

e qu dle devienne lisw
Abarisct pour obtenr un
rectangle de 28 x 18 cm
erviron, Diépeser la plte dans
le moule. Frendre

la e vomare sur la ple.
Gamir d'oignon, de salam

d olives et de parmean. Core
FIVR T L BRTTRLE: U] '.lu-ul'-rr
la przxa en rectangles pour

| =ErvLE

Mot ¢

Vous POURVET COMPEser bes
roctangics de pzza dans un
recipnent herméuque. Mour
tehanfler, cuire au Fouw

5 180 *C de 10 & 15 minutes.
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Calrone
aux artichaues

Prémavaaion : W minutes
Temips sle canbuoom
A5 mariites

Pour 4 peresitaer

E_ B3

3 tames de farme

! aewf Mpererment futiu

125 mi de babewree

129 mf dr besree, _,.f:-lhl-'f-l:

20 anl e sqtice Srmtadte Fndaion
dNE X ErnRer

100 g e salwan coupé

P25 g de chamifrfmons, coups

1/2 baite o ereichawn, dpanmé,
PR REOPLOILS

3 cnil, i sowpe e asalee fra
hachd an § 13 conl & soupe
de basilne séche

3 boorencind, cospes

I dle teesse de paromesan ripe

5ol o prociee

Latit prosmar bcrelagecnnier

[ 152 vl & sompe de farine
ol meais [faculiarif)

1. Préchanffer le four
5 200 *C Huiler deus

— CASSE-CROUTE —

plagues allant au four.

Dans une wernne, tamser

I1 fanne. Méanger Toeuf,

l'.' b-ﬁbﬂu:ﬂ? [ IE i'ﬂl'l'l'l:
‘F:.'.rﬁﬂ:[ SERT !ﬂ I-T.LﬂIFI'E |
melanger jussqu’s Tobrention
d'une pate molle, La déposer
sur e surface de travail
léygremeent faringe et périr
environ 1 minure, jusqul oo
qu'r.-lh: soi lisse,

2. Diviser b pire en deux et
abaigser chaque parae anoun
cercle de 30 cm de diamére
3. Erendre la sauce tonmite
unrorménent sur bes deix
cercles de pite jusaqui 2 em
du bord. Ajouter le salami,
les champignons, les
arischauts, le basilic, les
hocconcini et be panmesan,
mats sur nne sule mond du
cerche pusgind 2 em dit bard.
Saler et poivier.

4. Badigeonner le bord de
Laie. DPlier la pawe ¢n deux

avec les dobgrs. Badipeonner
be dessus de la peite de lair o5
_-.au‘mudr:r dventucllement de
taring de mals (palental.
Diépaser sur bes plagues
cuire au four 35 mununes.
jusqu'd ce que les calones
soaent dords,

Note :

Loy cabeomes peivent ére
prepats quebques heores 3
Pavance. 1 suffir de s
rivhuanibler an four avant
de les servir,

Culsi-TRUC

Les bowconcing som

de petités houles de
myozzarclla Frai-.-hr.:j |‘
vendue balgnant dans | eau
salée, lls posstdent une

saverr tres douce de lait ot
de créme, avec un gode wés
legérament salé. On bes

pour leur donner la fonme EroAIve 'iﬂ-ll'-‘lﬂ

d'un gros chausson, Presser supermarches.

bes bards ensemble pour bien

bes souder puis pincer ke pate l
ileone aioe arrichawer |

Incorpoves Lawf, le babenrre et le bewrre & I
frine. Pétvistez pusqud abgeniv wne pite s, en

60

=

I!'..:.-Er'.'. Lt padee e dewx moreewse. Abarseez-les

nx rowely de 37 e

— CASSE-CROUTE —

—— e =

Repartioes ke smwe, fe sy, fes cvaraprgens, o
strmoicnis, b bandle or e romumpe emoe s devee poites.

Replicz-lex et :ﬂwr--'n eN pinpait lout s

lang de lenr bordure.

Ol
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Pizza végérarienne

I'rr;p..rmnu-'l JO ke
.’j-m_p-. i o i

. T T T

Four 4 Prreoutisy

4

2l sowpe ol bwnle ol

| povoron vevr, en fines leniives

Ifﬂ: A i WL, (F RS

I cowrgetie, cunpée frmemerni

J poaese danl foschice

S fF paiiey

o M roNtn 4 praa

290 myl oy ey ksnar

1 perete bate o crihauts en
CORMITLY, (PRI €7 COuey
eN T

N2 vasae dle woals ew gmrins
N CORECTIN, ENTI
(fevdeiani)

I pine de moczanlie nipde

1. Prechuiiidber Ie four

4 200 *C. Huiler deux
[llaql.r allama ani o

¥ déposer bes cnliees 3 pizza
DR i JIH:I-I fuerniloe

ke porvion, les champignone,
b courpenie er ['ad dans
Fhuile, Saler er poivrer.
Lasser nddir.

2. Eendre La sauce wmage
st bes crodives B pixza. Garmur
1i|;-|. L‘F'Illll % i |Iir"r-. ||.|.-\-
artxchauts e du mais
i'i.u.q;-nul:rr de muserarella
3. Cinre ani bour 1 momaies,
s Ay mwment odi be
En‘]n*';t il londas of

bex eronioes crousnfances.
Servir immédiatement.

— CASSE-CROUTE —

Nowe :

Le pasn pata ou le pan
Ehanan peuvent parfatemen:
||—.|:|-i"..u'r |'J|'I".'|r.‘l1"l'.=1.':' T3
[irra

Saucisse en chemise

Pripavation : 210 minures
Temeps de vinduoan |

2% munuis

Fonr 4 perwowney

=

4 whurvars fmde

f .'-.l;fl.'r-'-"r '.i,"r'

P oudil i sivapr dte nninie
bt forn ioe

& onll, d soiipe e :'ilhl‘ﬂ-l-'-lrl-l'l-"

. ¥

F adsarie e pode Fruidlitde
dn conrmmerce, dfvongelte

! aruf Metremenr ey

L. Prechauther ke four

3 180 “C. Chemuser de papscr
oF dumirriur o1 hugker wne
II;--rI.IIIr allornt @i four

2. Melamger lew sonw o
Fodgnon, la auce baitweoue

i I..| i h;[n'hprr [rinis |'|.|.|| hier
TTTR ST

3. Abaigser b plie en

un rectangle de 0,2% cm
d'épasseur. Dhvier le
rectangle en deus sur

k longuour. Didposcr 1s morné
de ba farce sur un rectangle de
pére, bien au cente o my
toule ls knguenr de la paie.
Repeter operatmmy aves

e reste dbe la fane e

lanine rectangle ile L

11esa edgdtariening (en haanizl,
fdiciine rre |..|rrr.'n||r'

Badigeonner Ic pournour

de La plee d'aut barru. Rouler
ct bicn souder pour emplcher
la Eroe de s échapper. Dorer
I~ dewry momileauy 5 Nowf
it

4. Dépomer les deun rou e
st Ja plaque, be coié soude
tace & la placpe. Cuiire au o
15 muiniaies, s ce due

la plre seir croustilbanie e
dorde. l.l'l-i.l.|'|l.'l -L'l'l_ulllr.'
rouleau en morcean de

1.5 om de long. Servir avec

de b2 moutande.
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