Recettes de
cuisine




Ingrédients: Préparation:

Tomates olivette: 5 Parts: 6 _ .
Mozzarella: 180g Temps de préparation: 15 min
Pain de campagne: 6 tranches Temps de cuisson: 5 min

Jambon de Parme: 6 tranches
Gousses d'ail pelées: 2
Thym: 3 branches

Huile d'olive: 2 CasS

Sel, Poivre

1. Préchauffez le four en position gril.

2. Retirez les pédoncules des tomates, plongez-les 10 secondes dans I'eau bouillante puis rafraichis-
sez-les sous I'eau froide ; pelez-les, épépinez-les et coupez les en petits dés.

3. Mettez-les dans un saladier, salez a la fleur de sel, poivrez et arrosez d’huile d'olive.

4. Decoupez la mozzarella en petits morceaux. Faites griller les tranches de pain puis frottez-les avec
les gousses d’ail.

5. Posez les 6 tranches de pain sur la plaque du four, répartissez-y la tomate a I'huile d'olive, ajoutez les
tranches de jambon par dessus puis trois dés de mozzarella.

6. Glissez la plaque sous le gril jusqu’a ce que le fromage fonde.

7. A la sortie du four, parsemez les bruschettas de thym frais et servez de suite.
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Ingrédients: Préparation:
Pates brisées - 2 Parts: 4 _ _
Jambon blanc: 4009 Temps de preparatlon: 10 min

Fromage rapé: 200g Temps de cuisson: 20 min

Jaune d’oeuf: 1
Sel, Poivre

1. Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).
2. Coupez le jambon en carreés et melangez le au fromage rape.

3. D&coupez la pate bris€e grace a un emporte pieéce en 8 ronds. Disposez la garniture au centre de
chaque rond et fermez les comme un chausson.

4. Etalez le jaune d'ceuf sur chaque chausson & l'aide d'un pinceau et enfournez sur une plaque
pendant 15/20 min.
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Ingrédients: Préparation:
Tomates: 6 Parts: 4 : :
Courgettes: 5 Temps de préparation: 45 min
Lasagnes: 1759 Temps de cuisson: 35 min

Gruyere rapée: 400g
Coulis de tomates: 200g
Oignons: 4

Bé&chamel: 50cl

Basilic frais

Herbes de Provence

1. Faites revenir les oignons (dans une sauteuse ou un wok) jusqu’a ce qu'ils soient fondants.

2. Coupez les tomates, ajoutez-les aux oignons, puis faites mijoter avec des herbes de Provence, sel et
poivre. Coupez les courgettes en rondelles puis incorporez-les au melange.

3. Ajoutez de la sauce tomate (ou de la purée de tomate, a défaut), et 1 cuillére a café de sucre en
poudre. Laissez mijoter I'ensemble, 20 minutes environ, a feu moyen.

4. Préchauffez votre four a 200°C (Thermostat 7)

5. Une fois le mélange pré&t, procédez a I'empilement dans un grand plat : 1 couche de lasagnes, 1
couche de préparation, 1 couche de béchamel, 1 couche de gruyére, et ainsi de suite (en salant 1&gére-
ment a chaque fois) et en mettant beaucoup de gruyére sur la derniére couche.

6. Faites cuire a four chaud (thermostat 7-200°C) pendant 35 minutes
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Ingrédients: Préparation:

Cuisses de poulet: 4 Parts: 4 _ .
Oignon: 1 Temps de preparatlon: 1Q min
Vinaigre balsamique: 6 Cas Temps de cuisson: 35 min
Miel: 3 CaS

Huile d’olive: 1 CaS

Sel, Poivrie

1. Mé&langez I'huile d'olive, le vinaigre balsamique, le miel, salez et poivrez. Badigeonnez les cuisses
de poulet de cette marinade et laissez reposer au réfrigérateur pendant 1h minimum.

2. Préchauffez votre four a 180°.

3. Emincez I'oignon et mettez-le dans un plat allant au four. Ajoutez le poulet et arrosez avec la mari-
nade. Enfournez 35 min. Pensez a arroser les cuisses de poulet régulierement.



