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Quiche au pate

Ingridients ;

Pate

6 feuilles de diouls

50 g de beurre

Farce

300 g Jde phré

200 g de¢ fromage fondu
| /2 boite de maTs

5 C, 4 soupe de créme traiche
3 cignons

2 C. a soupe de farine
Sel

12 C. acalfé poivre noir
3 ceufs

Préparation :

Pite ;

|- Beurrer toutes les feuilles de diouls, les disposer
dans un moule & quiche beurre et les placer 'une sur
I'autre,

Farce ©

2 = [Dans une termine, bien meélanger la créme et le
fromage, Ajouter les ceufs |égérement battus, le mais,
I plit€ coupe en peltls marcsaux. les oignons linemenl
haches, la farnine, le sel et en demier le powvre. Bien
meélanger le tout pour avolr un liquide crémeux.

3 -Verser ce demier sur les feailles de diouls,
enfourner pendant 25 mn environ, jusqu'a obtenir une
farce légérement dorée et ferme au toucher.
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Ouiche aux fenouils

Ingredients :

Pate
¢ 6 teuilles de diouls
e 50 g de beurre
Farce
¢ 3 fenoulls moyens
e 2 verres et dem de lant
* 4 oenfs
« |80 g de tromage
* 5 C. & soupe de créme - fraiche
« 2 oignons finement hachés
e 3 gousses dail
* Sel
e |/3 C. A calé de poivre noir

Préparation :

Pite :

1- Beurrer toutes les feuilles de diouls, les disposer
dans un moule a quiche beurre et les placer 'une sur
'autre.

Farce ;

2 =« Dans un saladier. mélanger les ceufs, I'oignon, "al,
le poivre, le sel, la créme fraiche et le fromage, puis
verser l¢ lail sans cesser de melanger.

3 - Ajouter les fenouls cuits a la vapeur avec un psu
de sel, puis les impirodure doucement pour gu'iis
gardent leur ivime.

4 - Enfourner pendant 35mmn environ, jusqu'a ce que le
meélange soit doré et ferme au toucher.

R TS | Egi.s

ECC [P : paisall

uaall s anall
S baalgll LI:&':'J'JJ*'J"JIJJ‘uEE-‘EjJLH‘E'-‘J!_‘L Jpa ol et e
Bl o pae LS Jge o 50 Y 5203450 @

st PPCS |
o g Jalalh o S ol aall L) el y 32 Unia 3o by oS-
FVCIR PUSEIEN (090 JRAPY 1 PRSI | PR ol A SIS 2 &
dﬂ_a:.jlq.l L d e
b s il e gl ) jpmall ulw i 30y as 3 s 4180 ¢
A e Wslas i (ol s il 5o8m5 8 Gcas e
bl sy R 35 ) Bl ghll i s — 4 ik o 5o im0 8
al i Bl y Luad o ailigial e

mle'®

e

_'I_,.ul'lhrlh i}E.Llﬂ i..'ll.tia | Ill_-l' .

WWw.cuisinedaraoe.com







Ouiche a la dinde

In grétlieﬂln .

Pate
e 0 feuilles de diouls
¢« | C, & soupe de beurre
rarce
e 250 g de dinde (escalope)
« 2 tomates
¢ 2 oignons
200 g de fromage
3 ceuls
| verre a the de lail
Sel
Polvre noir
4 C. a soupe de créme
fraiche
+ | /2 boite d¢ mais

& & & & #

-

Préparation :

Pile :

| - Beurrer lex feuilles de diouls et les disposer "'une
sur l'autre dans un moule beurre.

Farce :

2 - Dans une poéle, faire cuire l'oignon dans le beurre.
Une fois cuit, ajouter les petits morceaux de dinde
cuits & l'cau salée ¢l porvrée avee un demi olgnon.
Additionner le mais égourts et le reste des ingrédients,
3 - Verser le tout dans 125 feuilles de diouls et taire
cuire pendant 25 i cnviron, jusgu'a ce que le dessus
soit |égérement doré et ferme au toucher.
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Quiche au poulet

Ingrédients : Préparation :
P*ate Pt :
« 150 g de farine 1 - Frotier le beurre et la farine entre les mainis, ajouter
« 125 g de beurre le sel, puis ramasser avec I'ean glacee pour obtenir une
e | pincée de sel pdte ferme.
« Eau glacée au besoin 2 = Sur un plan de travail farng, abaisser la pate a 2
Farce mm d'épaisseur, a I'aide d'un rouleau a pitisserie.
* 300 g de blanc de poulet 3 - Piquer toute la surface et enfourner jusqu'a ce
* 2 jomales qu'elle prenne couleur, puis metire a part.
» | C. acafé de lomate conceflirée Farce
o 1 C 3 cale de sucre ernstatiise 4 - Dans une tervine, mélanger le blanc de poulel cun
¢ | oignon rapé et moulu dans une sauce (ou dans de la sowpes.
* 3 pousses d'ail Additionner les tomates écrasées, l'oignon, l'ail rapé, la
* 2 ceufs tomate concentrée, le sel, le poivre, le gingembre, le
* Poivre cumin le safran ¢t la kababa.
« Sl 5 = Ramasser le tout avec les ceufs, verser ensuile cette
» Safran préparation dans la pdte cuite, puis enfourner pendant
* |3 de C. & café de cumin 20mn environ, jusqu'a ce gu'zlle devienne seche.
«'1/3 de C. 4 caf¢ de gingembre
* 1/3de C, 4 café de kababa.
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Cuiche aux champignons

Ingrédients :

Pite : Pate
250 g de farne

| pineée de sel
100 g de fromage
| jaunc d'ccuf

X0 g de beurre
Eau au besoin

Préparation :

1 - Frotter le beurre et la farine entre les mams, ajouter
le sel, le fromage et le jaune d'ceuf, puis verser 'eau en
dernier peu a pen, afin d'obtenir une péte peu collante.
Saupoudrer de farine s1 nécessaire.

2 - Sur un plan de travail faring, abaisser la pite a 2
mm d'épaisseur environ, 4 I'aide d'un rouleau a pétis-

Fairce : serie. Foncer un moule & guichie, puis piquer toute la
| boite de 220 g de champi-  surface de la péte et enfoumer jusqu'a ce qu'elle prenne

£noins en ranches couleur,
2 C. a soupe de beuarre Farce :
3 eufs 3 - Dans une poéle, faire sauter les champignons avec

|00 g de créme fraiche

/2 C. a café de moutarde
| 50 g de fromage fondu
| bon bouquet de persil

finement coupe

le beurre jusqu'd ce quils soient dorés,

4 - Dans un saladier, fouetter les ceufs, la créme
fraiche et la moutarde, ajouter ensuite le fromage. le
persil. et les champignons, puis saler et poivrer,

5 = Verser l'ensemble du mélange sur la pite culte et

Sel enfourner pendant 20 mn environ, jusqu'i ce que le

Poivre noir
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Quiche aux artichauts

Ingredients : Préparation :

Péte Pawe :
e 250 g de farine | - Frotter la fovine et le beurre entre les ma'ns, ajouter
e |25 g de beurre le sel et I'eau au besoin pour avolr une pate, Laisser
+ | pincée de sel reposer au frais, pendant Th environ.
« Eau froide au besoin 2 - L'étaler ensuite au rouleau & patisserie, foncer un

Farce : moule a quiche, piquer toute la surface et enfourner
+ 4 amichauts moyens usqu'a ce qu'elle devienne pen dorée.
o 2 Dignons Farce :
+ 2 pousses d'ail 3 - Peler les artichauts, ics faire cuire 4 I'eau salée, les
* 3 ccufs égoutter et les mélanger aux oignons finement bachcs,
* Sel 4 - Dans un récipient, fouetter les ceufs avec le from-
* Poivre noir age, Ia créme, l'ail, le persil, le sel et le poivre, Bien
* | bon bouquet de persil mélanger l'ensemble, puis imtroduire dehcatement les
* 200 g de fromage fondu artichauts.

* 2 C. asoupe de creme fraiche S -Verser le tout dans la pale cuile, enfourner pendant
25 mn environ, jusqu'a ce que ce st légerement dore
“ ferme au toucher.
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Quiche au merlan

Ingrédients : Préparation ;

Pate ! PAtle !
« O feuilles de diouls | = Beurrer tcutes les teuilles de diouls et les disposer
o | C. & soupe de beurre I'une sur 'autre dans un moule 4 quiche bewré.
Farce : IFarce :
250 g de merlan 2 - Faire cuire le merlan 4 'eau salée avec 1/2 oignon,
* 3 rufs | feuille de laurier et une rondelle de citron. Une fois
4 C. & soupe de créme fraiche guit, I'égounter ¢t le laisser sécher
| verre a eau de lait 3 - Dans un récipient, battre ies ceufs, la créme, le lait,
2 pignons finement coupés les oignons, le fromage, le thym et la farine. Saler et
100 g de fromage poivrer, puis incornorer delicatement le merlan cunt et
2 C a soupe de farine coupé en petits morceaux.
| C, 4 soupe de thym 4 - Verser I'ensemble du mélange sur les feuilles de
e | feuille de laurier diouls et enfourner pendant 25 mn environ, jusqu'a ce
+ Scl que le dessus prenne couleur et que la quiche soint
e Pajvre (1/3 de C. a calé) ferme au toucher
+ | rondelle de citron
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Ingrédients :

Pite

250 g de larine

125 ¢ de beurre

| pineée de sel

Fau fronde au besomn
Farce .

4 orgnons

i bon bouguet de persil
100 ¢ de farme

200 g de fromage fondu
2 oeafs

150 g de creme aiche
2 verres & the de lant
oel

Poivre noir

125 g d'elives veres

Quiche aux olives

Préparation :

ate |

| - Froter la forine et le beurre entre les mains, ajouter le sel
et I'emu au besoin pour avoir une pite. Laisser reposcr au
frais, pendant 1h environ.

2 - L'¢taler ensuite au rouleau i parissenie, foncer un moule &
quiche, piquer toute la surface et enfourner jusqu'a ce quelle
devienne peu doree,

Farce !

3 - Laver ¢f faire cuire les olives & I'eau pendant 20 mn, puis
égoutter ¢ laisser refrondir.

4 - Dans un récipient, mélanger les aignons, le persi! Ju
farine, l¢ fromage et les olives cuites, puis mettre & part.

§ - Dans un bol, fouetter les oeufs, la créme, le lait, le sel ot le
poivre, bien mélanger afin d'avoir un liguide crémeux

L' incorporer ensuile dans le mélange d'olives, bien mélanger
l¢ tout, et le verser dans la péte cuite.

& - Enfourner & four moven, jusqu'd ce que ce soit dore et
ferme au toucher.
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Quiche aux cardes

Ingredients ; Préparation ;
Pate ;

. 5 = ’ " -

| --lft | | | - Beurrer toutes ies feuilles de diouls et les disposer
* b |'-‘l-l_|"'-’fii de diouls 'une sur l'sutre dans un moule 4 quiche beurre,
e | C. & soupe de beurre Farce :

Farce 2 - Laver et couper chaque branche de carde ¢n rectangle
e | branche de carde de 500 2 4o B cm de long, les faire cuire i 'eau salée, les égourter
* 300 g de fromage fondu et les laisser refroidir.
e Sel _ Entre temps, mélanger le fromage et les ceufs, puis battre
soouls 0 le tout pour cbtenir un mélange un peu mousseux
e 1/3 d*_: L.a ﬂf‘ifﬂ 3 - Additionner le porvre et le sel, bien mélanger

de poivre noir 'ensemble, puis 1o verser sur les cardes cuites ei finement

coupées duns is sens de la longueur, se trouvant sur les
feuilles de diouls

4 - Enfourner la quiche & feu doux, jusqu'a ce qu'clle soit
ferme au toucher.
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Quiche aux aubergines

Ingrédients

Pate a pam

e 300 g de lanne

e 2 C. a soupe d'huile

s | C, acalé de sel

e | C. acafé de levure de
bicre

s Eau néde au besom
rarce

o | kg d'aubergine

e 2 C, asoupe de Iaig

e 5 culs

e 5 C. a soupe de créeme
traiche

* Lin bon bouquet de persil

® | C. a café de thym

= 5el

* /3 de C. a calé de poivre

* 60 g de fromage fondu

Préparation :

Phte .

| - Sur un plari.de travail, faire une fontamne, ¥ verser
I'huile, le sel et la levure de biere mélangée au préalable
avec 1/2 verre a thé d'cau nede. Ramasser ensuite tout
avec de 'eau tiede, atin d'obtenir une pate asscz molle, la
petrir un peu, la saupoudrer de farine et la laisser reposer.
Farce .

2 = Dans un saladher, meélanger les aeuls, le lait, la creme,
le persil, le thym, le sel, le poivre et le fromage coupé en
Pelits morceaus.

3 - Fouetter le melange de haut en bas pour i rendre un
peu Crémetx.

4 - Laver et éplucher l¢s aubergines, 1¢s couper en petits
des, pus les fawre Inre.

S = Une fois cuites, les introduire dans le mélange
Srémeux, ¢t verser ¢ 1wout sur la pate culte, puis ¢ntourner
jusqu'a ce que le dessus soit un peu dore et ferme au
toucher.
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Quiche aux caroities

Ingrédients : Préparation :
Pate Palc :
e 200 g de farine | = Frotter entre les mains la farine et le beurre, ajouter la
¢ 100 g de beurre noix de muscade, i€ sel, le fromage, 1¢ jaune d'@ul ¢t en
e |/2 C. acalé de noix de dernier 'eau sz besoin pour avolr une pite peu collante.
muscade Laisser reposer pendant | h au frais.
s /3 de C. acalé de sel < - Alade dun rouleau & pdtissene, abaisser lapdte d 2
+ | jaune d'ecufl mm d'épatsseur, puis foncer un moule a quiche, en
e |00 g de fromage fondu piquant & la fourchette pour éviter le gonflement.
« Eau glacée au besoin 3 - Enfourner a feu doux pendant 30 mn environ.
rarce Farce :
e 200 g de paré 4 - Laver et éplucher les carottes, les couper en rondalies,
s 500 g de carotes et les faire cuire & la vapéeur.
« | C. a soupe de farine 5 = Une fois cuiies, les écraser avee le pité, wouter tout le
* 5 c. a soupe de creme reste des ingrédients, et bien mélanger le tour,
fraiche 6 - Verser le mélange obtenu sur la pate cuite, et
* 3 ceufs enfourmer pendant 30 mn environ, jusqu'a ce que ce soit
| bouquet de persil doré et ferme au toucher.
* 172 C.acate de noix de
muscade
* Sel
+ Polvre noir - s
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Quiche aux courgettes et a la citrouille

Ingrédients : Préparation :
1
Pate w'“". . : : Lo |
o 0% e fidine _I. - Faire unc innmmc‘. y metire |LEI1.ﬂ hattu, le bearre, le sel et les
- ? pincdes de levure diluée. bien méianger et ramasser I'ensemble &
* 150 g de beurre l'eau pour obtenir une pite ferme. & 3
« | ceut 2 - Abumisser cetle dermniére au rouleau a pitisserie 4 2 mm environ,
e 1 pincée de scl Foncer un moule & gquiche, et piquer @ la fourchette toute ia surface
e 2 pincées de levure pour gqu'elle ne gonfle pas.
¢ Eau au besoin 3 = Enfourner & four doux, pendant 25 mn environ.
Farce : Farce

4 = Laver et couper en rondelles les courgeties et la citrouille en
morccaux, puis les faire cuire 3 la vapeur avec un peu de s¢l et de
poivre

5 < Entre temps, faire cuire les olgnons a Ia poéle huilde, 4 fou wrds

» 3 courgettes
« 400 g de¢ citrounlle

o 3 canlléres a soupe dhuile

s 2 oignons ¥ e
= 3 C. & soupe de beurrg 6 - Préparcr une sauce béchiimel en faisant fondre ensemble ¢ beurre
* 3 C. a soupe de farine et |a farine sur feu moyen. Ajouter le lait, le sel et le poivre, gans cesser
® 3§ verres d'eau de lant de remuer, pour gque le mélange ne forme pas de grumeayy et gqu'il -
* 2 jauncs d'eufs dpaississe ‘
e 30 g de fromage fondu T_. Hors dl-.l feu, incorporer les jaunes d'ceufs, le fromage, et les
- Sol Qignons cuits,
8 = En dermier, mtroduire doucem ‘AR wi's
+ Poivre noir ) wcement les légumes cuits pour gu'ils
garden! leur forme.

9 = Verser le tout dans Ia pite cuite ot enfourner jusqu'a ¢¢ que le
dessus prenne couleur.
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Gratin aux iégumes

Ingrédients :

¢ 3 courgettes

* 2 aubergines

» 500 g de pommes de terre

e 3 tomates

* 500 g d'oignons

* 4 eufs

* 4 gousses d'ail

e 3 C. a soupe de chapelure

« Hule pour la friture

* Sel

* Poivre

e Safran (colorant alimen-
taire)

e 50 g de bewrre

* | C. acaf¢ de sucre
cristalisé

e | C, acafe de tomate
concentrec

= | verre d'eau

légérement epaissc.
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Préparation :

| - Laver ¢t éplucher les légumes, les couper en rondelles
et les faire frire avee un peu de sel. puis kmsser SROUNET

2 - Couper les oignons en fines lamelles, les faire cuime
égnlement a la poéle, & feu doux, dans 3 C. i soupe d'huile.
Poursuivre la cuisson jusqu'a les rendre jaunatre.

Entre- temps, préparer une sauce tomate :

3 - Eplucher ¢l raper les tomates en purée, ajouter le sel, le
poivre, le safran, le sucre, le beurre, la tomate concentrée,
il écrasé et 'huile, remuer sur f=u doux en arrosant avec
| verre & thé d'eau, ¢t laisser cuire pour obtenir une sauce

4 - Beurrer un mou'e, v mettre d'abord les pommes de
terre cuites. couvrir d'une couche d'oignons culls, napper
de sauce tomate el arroser avee I'cenf batiu, Recouvrnir
d'une couche de courgettes, d'oignons et de sauce tomale,
toujours en badigeonnant avec les ceufs. En dernier,
disposer les aubergines cuites et napper de sauce lomale
§ - Arroser également le dessus et saupoudrer de chape-
iure. et I'enfourner a four moyen pendant 30 mn environ.
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Gratin de chou - fleur et pommes de ierre

Ingrédients :

¢ | kg de chou-fleur

Préparation :

| - Rincer et couper le chou-fleur en pettes branches

e 300 g de pommes deicrre  égales. Le fare cuire & I'can salée avec un morceal ae pain

s 4 verres a eau e lan

e 4 C. a soupe de beurre

e 4 C. 4 soupe de farnne

® | ;ignon

¢ Sel

e |2 C. & café poivre noir
= Safran i volonte

= 50 g de Iromage

(pour qu'elle ne dégage pas d'odeur). Une fois cui,
I'égoutter ¢t ke mettre & part,

2 - Rincer et éplucher la pomme de terre, la couper en
petits dés et la passer & la vapeur. Une fois cuite. la mettre
dans un moule beurré. Raper I'cignon dessus, puis saupou-
drer le poivre et le sel.

X - Préparer une sauce béchamel avec 4 C. de beurrc et 4
(. de farime, laisser fondre « feu doux, verser le lait en
remuant sans arrét, jusqu'a "épmississement du
mélange.Saler et peivrer a volonte.

4 - Napper les pommes de terre ¢t I'01gnon avec cette
sauce.

§ - Recouvrir de chou-fleur et renapper le dessus du gratin
de sauce béchamel.

6 - En dernier, disposer quelques noix de fromage, puis
snfourner pendant 20 mn enviren.
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* 3 C. a soupe de chapelure
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Gratin d'épinards et de pommes de terre

Ingrédients :

6 pommes de terre

2 bouguets d'é¢pinard
I t&te d'al

3 tomares

2 oignons

1 C. & café de sucre

4 C. a soupe d'huile

50 g de beurre

Thym

Safran

sSel

Poivre

| C. a café de tomate
concentrée

1 C. 4 soupe de cumin
250 g de viande hachée
i verre a the d'cau

100 g de fromage fondu
| bouguet de persil

Préparation : :
i - Faire bouillir les pommes de terre & I'eau salée, egoutter el
laisser refrondar.

2 - Laver les épinards, les égoutter également, puis ies couper
en petits morceaux. Ensuite, les faire cuire 4 la vapeur avec la
moitié de l'ail, aprés cuisson, les meltre dans une poéle avec un
peu d'huile, 1 oignon rdpé, 1 tomate moyenne, le reste de l'ail,
le sel, le poivre, le safran et le cumin. Poursuivre la cuisson en
remuant de temps en temps, jusqu'a ce qu'ils soient tendres.

3 - [Jans une casserole, préparer uhe sauce tomate © mere les
tomates, le sucre, "huile, le beurre, 'ail (2 gousses), le safran,
le poivre, le sel, et la C. A cai¢ de tomale concentree. Airoser
d'eau et faire cuire & feu trés doux pendant 15 mn environ, en
ajoutant la viande hachée, Bien mélanger pour assurer la
cuisson de la viande hachée.

4 - Hors du feu, ajouter le bouquet de persil. Beurrer un moule
4 gratin, disposer les pommes de terre ripées, couvrir de
quelques noisertes de fromage, melire dessus les épinards.,
naprer de sauce tomate et saupoudrer de chapelure.

3 - Enfourner pendant 20 mn eaviron.
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Soufflé de pommies de terre

Ingrédients : Préparation :

e | kg de pommes de terre. | = Dans une terrine, mélanger la pomme de teme réduite

e O ceuls en purée avee le beurre ot las eufs,

e 100 g de beurre 2 = Bien battre pour que le mélange soit leger, puis fucor-
« 200 g de fromage porer l'oignon rdpd, le scl, le poivre et le sairan.

o Sel 3 - Beurrer un moule & souffé, verser le tout et glisser des
e |72 C. acafé de porvre morceaux de fromage dans ¢ mélange,

¢ | sachet e safran 4 - Enfourner & four moyen pendant 20 mn environ,

e | oignon jusqu'a ce que le dessus soil légerement dore.
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Quiche au thon

Ingriédients : Préparation :
Pate Pate
e 6 feullles de diouls | - Beurrer toutes les feutlles de diouls, en les supsrpusant
e 50 g de beurre dans un moule bewsié.
Farce . Farce :

e 2 boites de thon & 'huile 2 - Dans un récipient, mélanger le thon, la mayonnmse, les
o 6 C. asoupe de mayon-  eignons finement coupcs, les ceufs Iégérement battus, le

naise mais, |a créme fraiche, le fromage, le persil, le poivre et le
e 1 pelits oignons finement sel.
coupés 3 = Battre le tout de haut en bas. puis verser la préparation
e 4 ufs abtenue dans les feuilles de diouls beurrés, et les faire
e 8 C. & soupe de creme cuire jusqu'a ce qu'elles prennent une couleur dorée ¢t
fraiche qu'elles soient fermes au toucher.
e 120 g de tromage fondu

| bon bouquet de persil
Sel

1/2 C. & café de poivre
1/2 boite de mals
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Gratin au poulet

Ingrédients : Préparation :

» |25 g de champignons | - Faire revenir 'oignon dieis le beurre. Ajouter les
Coupes champignons, les caroites et les courgeties grossicrement

« | oignon rapées. Addiuonner ia farine, le sel et le poivre, sans

* 60 g de beurre cesser de remuer. Verser ensuite le higuide (éau + gout

e 3 carofttes poulet ) et laisser cuire a petit feu jusqu'a épaississement

¢ 3 courgeties du liguide.

e 60 g de fanne 2 = En dernier, ajouter le poulel cuit et coupeé en petits

* 5 C, 4 soupe de créme morceaux ainsi que la créme fraiche, saler et poivrer a
fraiche nauveau, ¢l bien remuer délicaiement pour que Ies

o 1/2 verre d'cau legumes pmissent garder lenr forme.

« 400 g de poulet cuit.gi 3 - Beurrer un moule, v verser le mélange et enfourncr &
coupe en Jdés four doux pendant 39 mn environ, jusqu'a ce qus le dessus

* Sel prenne couleur.

* Poivre & volonte
o | cube golt poulet
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Quiche aux poivrons

Ingrédients @ Préparation :
Pite : Pate :
e 250 g de farine | = Préparer une pite heisce cuite.
e 125 g de beurre Farce :
s ] bonnes pincées de sel = - PDans une pocle, faire fondre €5 polvrons ¢coOupeés ¢n
e Eau glacée au besoin fines rondelles, puis les disposer sur la pate cuile.
e | ceuf 3 - Dans un récipient, meélanger le lait, la creme fraiche, les
& | pincée de levure aufs un é un, le persil, la moutarde, le s¢l et Ie poivre,
chimique Bien mélanger afin d'obtemir une creme assez liquide, puis
Farce : verser cette derniére sur les potvrons, et faire cuire pendant
& ] pOIvVIONnS <2 M environ, jusqu'a ¢¢ que I¢ dessus soit IEgerement
e 2 ufs doré et ferme au toucher.
e 5 C. asoupe de cveine
fraiche

e | verre a thé de lat

e | C. asoupe de moutarde
« | bon bouquet de persil

e Sel

a Poivre noir a volonté
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Gratin a la mie de pain et la sauce tomate

Ingrédients :

« 500 g de viande hachee

Préparation :

| - Dans un récipient, melanger la viande, la chapelure. e

+ 1 verre 4 eau de chapeture lait bouilli, '"ceuf, la saiice tomate, l'oignon rdpé, le sel. le

e | verre a cau do dan
bouilh

o | ceuf

s | oignon

« 3 . a soupe de sauce
lomate

* Persil

»« Sel

e Poivre & volonté

« 200 g de pate

e O pommes de terre moy-

CInnes
« 50 g de beurre ramoll

persil ¢t le poivre a volonte,

2 - Beurrer un moule a cake, tapisser toute la surface de
piaté, étendre dessus le mélange (chapelure et viande), purs
enfourner pendant |5 mn environ, afin d'assurer la cuisson
de la viande.

3 - Entre temps, réduire les pommes de terre en purce, en
aiputant 50 g de beurre ramolly, 1€ sel, le poivre, 1 petit
oignon rapé. Bien mélanger le tout

4 - Etaler les pommes de terre sur le mélange (chap<lure
et viande), puis réenfourner, jusqu'd ce que Ie gratim prenne

4
couleur. |
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Quiche a l'oignon

Ingrédients : Préparation :
Pour la pale Pour la farce :

o O feuilles de diouls I - Dans une poéle, faire cuire les oignons 4 feu doux dans
beurrées ot tapissdes dans e beurre fondu, en remuant jusqu'a ¢¢ qu'ils solent iendres
un moule a guiche. et dorés. Lasser refrondar
Pour la farc 2 - Dans un bol, fouetter les ceufs avec la créme fraiche, en

¢ 6 0ignons ajoutant la moutarde, le sel, le poivre ¢t le fromage. Bien

o 2 (' a soupe de beurre meélanger, puts incorporer les oignons cuils, sans cesser de

o | C. a soupe de moutarde remuer,

¢ 3 (eufs 3 -Verser la préparation dans les feullles de diouls beur-

e 6 C. a soupe de creme rées, puis enfourner pendani 25 mn environ, jusgu'a ce que
fraiche ¢e soit légérement doré ¢ erme au toucher

* 5¢l
* Porvre & volontc
« 100 g de fromage fondu
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Quiche aux épinards

Ingrédients : Préparation @
Rilte : pite
» 250 g de farine I - Préparer une pate brisce,
e |25 g de beurre Farce :
* | bonne pincée de sel 2 - Laver et couper iimement les épinards, les faire cuire a
* Fau glacée au hesom la vapeur avec € gousses d'ail, jusqu'a ce qu'ils deviennent
Farce tendres, en couvrant le dessus, pour une bonne cuisson.
+ 2 bonnes boites d'épinards 3 -Apres cuisson, les mettre dans une poéle avec 4 C.
cuits (300 g environ) d'huile, 1 C. 4 café de cumin, 1 C. dcatédesel, 12C. 4
» 250 g de fromage fondu café de poivre, 1 C.de safran, | oignon rapc, 4 gousses
s 3 eufs d'ail et 1 wmaie ripée.
= 4. & soupe de créme % - Faire canre a feu doux pendant 15 mn environ. Hors du
fraiche feu, incorporer & ce mélange le fromage, I'autre oignon
s | verre i thé de lait ripé, les ceuls légérement battus, Ia créme fraiche, le lait ct
o 172 C. & café de nonx de la noix de muscade. Saler et poivrer, mélanger legérement,
muscade puis verser le tout dans la pite déja cuite.
» 2 pignons hachés 5 - Enfourner pendant 30 mn environ, Jusqu'a ce que ce
* 4 C. 4 soupe d'hule soit legerement doré ¢l ferme au toucher.

e | C. & calé de cumin
s | tomale
e NtCte d anl

* Poivre noir i .
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Ingrédients :

Pate

TS5 g de fanne

125 g de beurre ramaolh

2 pincées de scl

Eau glacée au besoin

Farce

3 verres @ eau de lait
3 C. A soupe de farme

| C. a cafe de sel

3 C. A soupe de beurre
300 g de viande hacheée

- oignon

I bouquet de persil

172 verre i the d'cau

| C. i soupe de beurre

13 de C. i café de

( cannelle, gingembre,
kahaba, paivre noir, noix de

muscade )

Quiche a la viande hachée

Préparation :

Péte :

| - Préparer une pite brisée de prétérence la veille ou la

matinee
Farce :

meélanger, puis réserver.

Jusgue' d epaississement.

Cuite .

doré.

100 g de fromage fondu

| ceuf
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2 - Dans une poéle, Tuire cuire la viande hachée avec l'oignon,
le persil, le sel, l'eau, le beurre ¢t les épices (cannelle, kababa,
puoivre noir, gingembre). Ajouter l'ezul sans arréter de

3 - Dans une casserole, faire fondre le beurre avec la larne
et les épices. Mélanger le tout sur feu doux en ajoutant le lait,

4 - Hors du feu, ajouter l¢ fromage fondu et la viande haches

5 - Verser 'ensemble sur la pite cuite (demi cuisson).
6 - Enfourner pendant 15 mn jusqu’a ce que l¢ dessus sont
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Quiche & 12 viamde Quiche aux aricots
hasiwee verts ¢l Jux petits pais
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Uratin de pemmes de Grativ aux pommes de Quiche a la viande
terreelalaviande  ferse ot aux légumes de reou
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Sow#lé au pou et Gratin au pied
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Quiche aux haricots verts et aux petits pois

Ingrédients :

Pite
e & feuilles de diouls
¢ 50 g de beurre
Farce :
* 300 g de petts rh_:rit-.
& 300 ¢ d'haricols vens
« | C. & soupe d'huile
e 2 . acalé de carvi
& 5 ocuts
e 10 C. a soupe de créme
fraiche
¢ 2 verres A the de lait
* 3 oignons
e 2 C. asoupe de farine
e Sel

e 1/2 C. a caf¢ porvre noir

Préparation :

Pate : _

| - Beurrer les feuilles de diouls. en les superposant dans
un maoule a quiche beurnre,

I'arce :

2 - Faire cuire les deux légumes en méme tenips a la
vapeur {(ou les faire bouillir dans de I'eau salée), avec un
oignon coupé en guatre ¢l un peu de poivre,

3 - Aprés cuisson, bien les égoutter. puis les [aire sauter @
la po¢le huilee, avee le carvi,

4 - Entre temps, mélanger dans un bol les ceuls, la créeme
fraiche, le lait, la farine et le resie d'orgnon hache (ou
ripé). Saler et poivrer, bien mélanger le tout, puis versel
sur les légumes disposés sur les feuilles de diouls.

5 - Enfoumer & four moyen, jusqu'a ce que le dessus soit
dore.
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Gratin aux pommes de terre et a la viande haché

Ingrédients :

s ] pignons

& 500 g de viande hacheée

e 2 pousses d'ail

e | feutlle de launer

¢ | C. a soupe d'huile

e |/4 de C. a café de noix de
muscade

& 4 pommes de 1erre

« 2 C. 4 soupe dhuile

e 250 g de fromage fondu

e Jlomales

e 4 verres a cau de lait

o 4 C. 4 soupe de fanme

¢ 4 C. a soupe deé beurre

* 5el

* Poivre 4 volonte

>\ @\ g Meslad\ A3 e s S

Préparation :

| - Dans une poéle, faire fondre l'oignon dans 'huile, & petit
feu. Ajouter la viande, I'ail, la tomate, la feuille de laurier, le
sel et le poivre, puis laisser cuire un moment en melangeani.
2 - Faire cuire les pomines de terre coupées en dés dins I"eau
salée jusqu'a ce qu'ziles solent tendres, puis les ézoutter ¢t
les réduire en purde,

3 - Dans une autre poéle, faire frire les pommes de terre
coupées én rondelles jusqu'a ce qu'elles solent dorées, puis
les retirer ¢t les égoutter,

4 - Entre temps, préparer une sauce béchamel, avec le
bewire, la fanne ¢t le lait préalablament versé dans une
casserole, a petit few.

5 - Lmisser cuire jusgu's ¢paississement de la sauce. Incoipo-
rer ensuite le sel, le porvre ¢f la noix de muscade, sans cesser |
de toumner. |
6 - Dans un plat beurré allant au four, superposer des
couches de tranches de pommes de terre frites et de mélange
de viande, ¢lendre la purée de pomme de terre par-dessus,
verser la sauce béchamel et saupoudrer de fromage.

7 - Enfourner pendant 40mn environ, jusqu'a ce que le gratin
prenne couleur.
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Gratin aux pommes de terre et aux legumes

Ingredients :

« 7 olgnons

« 1 C. 4 soupe de fanne

e 500 g de viande hachée

e | ¢. a soupe d"huile

s 3 tomates

¢ 3 gousses d'ail

e | C. acafé de sucre

e ] C.acaté de tomate
concentreée

e V2 (. de colorant alimen-
taire {satran)

e 2 caroties

e 200 g de petits pois

e J courgettes

e | /2 C. acafé de thym

* 4 pommes de lerre

e 3 C, a4soupe de créme
fraiche

e 1\Ca soupe de beurre

« | verre 4 the d ¢eau

* Scl

* Pajvre noir

Préparation !

| - Faire cuire la viande hachée avec I'mgnon (comme
pour le bourek).

2 - Préparer une sauce tomate avee les 3 tomates, Tail, Ia
tomate concentrée, le sucre, le beurre, le poivre, le sel, le
safran, le thym ¢t I"huile. Les faire cuire également & feu
doux pendant 200 mn environ, avec | verre a the d'cau,

3 - Laver et couper les légumes en petits dés. les faire
ensuite cuire a la vapeur jusqu'a ce qu'ils soient tendres,
ouis les mélanger a la viande hachce.

4 - Réduire les pommes de ferre en purée, incorporer la
créme fraiche en tournant, saler €L poivrer.

5 - Dans un moule beurré allant au four, disposa ¢n
premier le mélange de viande hachée et de légumes, puis
recouvnr de pommes de terre et enfourner jusqua ce que
ce soit Kégérement dore
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Ouiche a la viande de veau

Ingrédients : Préparation :
Pite Piite
« 250 g de farine | - Préparer la pte de pretérence la veille, ou quelgues
¢ 125 g de beurre heures auparavant ; frotter la farine, le sel et le bawrre entre
e | pincee de s¢l les mains jusqu'a oblenir une pate ferme, ajouter de I'cau
e Eau glacée au besom glacée au besoin.
Farce : 2 - Abaisser cette demiére a l'aide d'un roulean a pitis-

e 500 g de viande de veau  senie, puis foncer un moule & quiche. Piquer ensuite toute
e 160 g de fromage fondu la surface & la fourchette et enfourner jusqu'a ce qu'clic

o 1izuls prenne couleur.

e 2 o1gnons Farce :

e 5 C. 4 soupe de crémg 3 - Dans un saladier, mé&laiger le fromage, la créme
fraiche fraiche et les ceufs. Bien battre afin d'obtenir un melange

e Sol hsse, puis ajouter les oignans mapes, le sel, le poivre et la

e Poivre viande cuite coupée en petits morceaux.

4 - Verser 'ensemble sur la pite déja cuite, et enfourner
pendant 20 mn environ, jusqu'a ¢e que le dessus soit doré
et ferme au wucher.
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Ingrédients :

e 3 culs

s 150 g de fromage fondu

e 2 C, & soupe de lanne
e 2 C. a soupe de beurre

e | verre a the et demi de

lat.

e | . a soupe de moutarde
e 250 g de dinde (escalope).

s 100 g champignons
e 2 (. & soupe d'hunle

s 1 C, & soupe de chapelure

« 5¢l

e« Porvre

Gratin a la dinde

Préparation :

| « Faire fondre le beurre dans une poéle, puis ajouteér 1a
farine ¢t cuire pendant | mn, en remuant.

2 - Sans arréter de remuer, ajouter progressivement e last,
jusqu'a obtenir un mélange lisse. Saler ¢t poivrer, puis faire
cuire, toujours en remuant, jusqu'a épaississement du
mélange.

3 - Hors du feu, incorporer les jaunes d'ceufs en battant
Jusqu'a ce que ce soit lisse, puis ajouter le fromzge et la
raoutarde.

4 - Dans une autre pocle, fare cuire les pelits morceaux de
dinde dans I'hule. Une fbis cuits, additionner les champi-
gnons, Saler et poivier, puls poursuivre 1a cuisson jusqu'a
ce que la préparation soit tendre.

5 - Y verser ensuite le premier mélange, puis incorporer €n
dermier les blancs d'a@ufs montés en neige.

6 - Verser le tout dans un moule beurré, puis enfourner
jusqu'a ce que le dessus soit Iégérement doré et ferme au

wicher.
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Soufflé aux poulets

Ingredients @ Préparation :

e 400 g de blanc de poulet 1 = Faire cuire le poulet en sauce (00 dans de la soupe)

¢ 3 oignons 2 - Dans une poédle, faire fondre les oignons dans I'Euile,
e | bon bouquet de persil  puis laisser cuire Jusqu'd avoir une couleur jaunatre
o 4 ceuls 3 - Hacher le poulet cuit, additionner les oignons cuits, la

o | verre 4 eau de chapelure chapelure, le persil finement coupé, le poivre, le gingems-
e | (C a café de pingembre  bre, la cannelle, les auls et le lait. Bien mélanger le tout,
e 1/2C. 4 café de cannclle 4 - Verser le mélange obtenu dans un moule beurre, puis

e | verre a thé de lait I'enfoumer jusqu'a ce qu'il prenne couleur ¢t qu'il s0it
=S¢l ferme au loucher,
e Poivre
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Gratin au pdte

Ingrédients : Préparation :
e 02 ceuls | - Dans un récipient, mélanger le pate, le fromage, la
« 02 verres a the de g créme fraiche, le lait, les ceufs, la mayonnaise, le perstl, le
e 125 gr de fromage tondu  thym, le sel el le parvre.
e 3.C, asoupe de creme 2 - Bien mélanger le tout jusqu'a obtenir une preparation
fraiche lisse.

e 02 C. a soupe de mayon- 3 - Verser cette dermeére dans un moule beurre allant au
naise four.
* D1 petit bouguet de persil 4 - Enfourner jusqu'a obtenir une couleur doreée et que ce
e 01 C. 4 soupe de thym sart ferme au toucher.
e |50 gr de paté grossiére-
ment rape
* 1/2 C. & caie de poivre
noi
* Sel a volonte
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Je dédie cet ouvrage a ma famille
mes amis et je tiens a remercier
la maison d’édition « la plume ».
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