Fntrées et plats

fllumettes au fromage (p.3) - Escargots feuilletés (p.3)
Tartinable au Tofu fume (p.4) - Tartinable a la betterave (p.4)

Salade de pates (p.d) - Cake au chorizo (p.6)
Cake au thon (p.7) - Pizza aux sardines (p.8)

&W_mfé ................................................................

Quiche fromage et miel (p.9)
Cake au roquefort, aux poires et aux raisins secs (p.10)
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« [taler la pate feuilletee

« Recouvrir de gruyere rape

o Découper en bandes de 2a 3 cm de large puis
recouper chacune des bandes en batons plus petits

Cuire a four chaud (200°C) ‘
pendant 20 minutes en
surveillant la coloration

« [taler la pate feuilletee

« Recouvrir avec 4 petites tranches de jambon puis avec du gruyere rape

« Rouler le tout assez serré pour former un rouleau et le placer au frais
pour le raffermir

« Découper des tranches et les deposer sur du papier cuisson sur une
plaque a four

Cuire a four chaud (200°C) ‘
durant 20 a 25 minutes

« Se mange tiede ou froid, nature ou avec du ketchup
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« 100 g de farfalles (pates en forme de papillon)
o 150 g de crevettes cuites (decortiquees)
« 125 g de yaourt cremeux type fjord
« Une douzaine de tomates cerises
« Quelques feuilles de mache
« 4cuilleres a soupe_de dés de truite fumee
« lcuillere a soupe d'huile d'olive
o lcuillere a soupe de jus de citron
« Quelques brins d'aneth frais
« Quelques brins de ciboulette fraiche
« Sel, poivre
I pincée de paprika doux en poudre (facultatif)

Recelte

« laire cuire les pates al dente dans de I'eau bouillante A essayer
salée
« [goutter, passer rapidement sous I'eau froide, réserver Remplacer les dés de truite

) : : e umée par des ceufs de
o Meélanger le yaourt avec le jus de citron, I'huile d'olive, les f P f

herbes ciselées, le paprika (si vous en mettez) saumon et la méche par des

. A pousses d'épinard ou
« Saler el poivrer selon le goat : :
quelques feuilles de laitue

« flssaisonner les pates de ce melange, ajouter les iceberg
crevettes, les tomates cerises et les feuilles de salade

« Meélanger soigneusement le tout

o Parsemer de dés de truite fumeée et servir bien frais

JaJ'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J‘J‘J‘J‘J


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956486-laitue/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419888-pates/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1957582-crevette/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2653087-yaourt/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419834-tomate-cerise/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419800-huile-d-olive/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419836-jus-de-citron/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1957421-aneth/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419868-ciboulette/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958548-sel/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956473-poivre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2519000-paprika/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958090-passer-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957788-reserver-definition/
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Fugrédients ‘T T

« 250 g de farine
« 150 g de beurre
e 2cldeau
« Poivre
o el
« Unsachet de levure chimique
e Quatre ceufs
o Gruyere
« Chorizo
« lomates sechees

|

Recette

o [taler la pate dans un moule a tarte

« Casser les aeufs, les battre avec le sel et le poivre
« fljouter la farine et la levure
« Faire fondre le beurre et I'ajouter a la preparation
o fljouter de I'eau puis melanger

« fljouter le gruyere et le chorizo coupés en des
« Verser dans un moule beurre ‘

B
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Cuire a thermostat 7 (210°C)
‘ environ 45 minutes
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o 250 g de farine ' I —— I —
e Quatre ceufs ‘
« Undemisachet de levure chimique J o ,
180°C pendant 40 minutes
« Unverre d'huile - P

« Unverre de lait ‘
« 150 g de comté en des

o 150 g d'olives vertes dénoyautées
« 150 ¢ de thon
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Les loizzols au poisson, on

n'y pense pas toujours, AS'tlACe

WM mais clest un véritable Pour réaliser une loate a pizza : mettre
régal. Accompagnees d'une dans un saladier 325 g de farine, 2
salade ou detaillées en cuilleres a soupe d'huile d'olive, 1

. Pat? d pIZ.Za ] petits ~ morceaux  pour
« JSardines pimentées lapéritif..

o lomates

sachet de levure bouldngére et enfin
20 cl d'eau tiede. Commencer a pétrir
et ajouter 2 cuilleres a cafée de sel.
° 0”93" ’B\ Bien pétrir jusqua ce que la pate ne

soit plus collante. La laisser reposer
Le petit + dans un saladier recouvert d'un

vous pouvez aussi djouter torchon a température dambiante

durant une heure. Enfin, retravailler

des oignons émincés, des poivrons

en petits morceaus, .. la pate sur un plan de travail fariné

afin de la dégazer.

Recelte

« Préchauffer le four a 210°

o Mettre la pate a pizza dans un plat

« Disposer les sardines en petits morceaux sur la
pate

« Couper les tomates et les disposer sur la pate
egalement

« Parsemer la pizza avec l'origan

« Mettre au four pendant 20 minutes environ

. ).\
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el miel

'L ‘J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'?J'J'J'.
Fnarédient / ‘

A essdyer

« Une pate feuilletee
« [romage avec du gout

(ou un qui commence a étre fait) figues dvec dlu cheure frais
« Miel doux liquide @

« Poitrine fumée en lardon Utiliser camembert, époisse,

Ajouter des raisins secs et des

brie, munster lolus ow moins

o Trois ceufs /) o
« Un peu de lait, un peu de créme avancé (en fonction de votre e
R > ) N~
fraiche 9ot o

« Sel, poivre, muscade
« fromage rape

Recelte

« [talerla pate dans un moule a tarte
« Recouvrir avec le fromage coupe en petits morceaux
« Recouvrir avec les lardons

« Faire couler un filet de miel sur la préparation

« DBattre les ceufs avec le lait et la créme
« Saler, poivrer et ajouter la muscade

« Versersur la tarte
« Saupoudrer avec le fromage rape

Cuire a180°C ‘
environ 30 minutes

JuJ'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J'J‘J‘J‘J‘J



