Ing rédients

- 1 kg de petits pois

- 500 :;r de viande d;? mouton
- 15 gr d'ol i’w.ﬂ" con fites

- 1 citron confit

- 4 C. a soupe d'huile

- 1/2 C. a soupe de smen

- Gingembre
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‘P reparation

1. Dans un Tadjine, disposer la viande, (hu
le smen, le sel, le safran et le gingembre. C
~ ot a0y W) W .
d'eau et laisser cuire a feu doux. Retirver &1
la viande cuite, verser les petits pois, ajouter U

peu d'eau si nécessaire et laisser cuire.
2. Lorsque le § petits pois sont presque cuits,
ajouter [écorce de citron coupée en morceaux ¢
les olives blanchies. Laisser réduire Jusqu'a
obtention d'une sauce onctueuse, retiver du
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T reparation

] ngrédi’ents

- 1 f-‘il"u ﬂ;lﬂ‘ ( kq t”\"lh"'l‘l) 1. ‘Dans l!l 'uﬂl 'ill[&T. "ﬂlﬁ CuIe a
] ‘”i'ﬂ(ql" dt Vh“h‘]‘t hﬂihtl hﬁ"t et :fuﬂup: cn d':f- l‘u]ﬂ‘llﬂ';l‘ ot ._
u-:ufn l'aide :{tm; fnunh ‘tte, Ensuite, ajg
- 3 i : 3 A,

- 150 gr de farine (SIM) noir, le cumin, e sel et la viande hae

- ijﬁﬂl"\'l"t' ”ﬂllr th' l} h‘l‘llf !”“} L{.“Itl L’l’h?ﬂﬂt"l’ &

. Saf 3. ‘.D autre part, pn;mnr la sauce & ;
w?L -
Sauce tomate : mqmtu nts cités ci-dessus.

- 500 gr de tomates 4. Disposer fes ¢ igares s dans un ylhr
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- Cumin ; ntreée ..thuh aAvec qu,'i rranch
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‘Préparation

revenir dans ("huik

‘]ngrécfients

- 1/2 bol de Frik ;. PDans une Cocotte, faire
-1 kg qc_pﬂimn (pour soupe [‘oignon faché et Lail écrase.
de potsson. e tomate dilué dans {e (eau, le célert, (e Lo

- 1 oignon L
b -‘ . - ‘. -*S i
- 3 4 4 gousses d’afl gt

Ajouter le cone

(¢ poisson, les % sel. couvrir d'eaus f

(aisser cuire.

. 2 C. a soupe de concentré
de tomate 5 Passer le pouillon a la moulinette, remetts
-1 foullle 68 [f"f'f'-"". (e feu, dés (épullition, jeter (; Frik, (aisser o4
. 1 branche de célen £ I : R
. Safran feu dowux. Servir chaud avec du jus de IS |
. Cumin
- Sel

_ Potvre noir
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J| ngrécfienrs

« 2 cervelles de mouton

© 250 gr de viande hachée

-1 C. a soupe de vinaigre ou
de jus de citron

1 f_{'mﬂe de lavrier

1 branche de céleri

= 1 carotte : ,

-1 C. a soupe de coriandve

cn Hl"ﬂlﬂ!

1/2 C. a soupe de carvi

- 3 gousses d'ail _

- 100 gr de mie de pain

- 6 {ruﬁ L

- 8 C. a soupe dhuile

- Poivre noir

- Sel §

- 2 aeufs durs
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P réparation

1. Faire lﬂyﬂﬁt}t‘r fr.,i L‘(‘ﬂ‘t‘ﬂé’ﬁ ;‘ﬂms ﬂ‘i' f' cau
vinaigrée, enlever la peau et les vaisseaux,
2. Mettre l'eau a bouillir avec (e poivre 3
laurier, (¢ céleri, (a carotte ot le sel
3. Pocher les cervelles pendant 10 mn, les dge
et les couper en _petits morceaux. :
4. Faire cuire [a viande hachée dans un pel
beurre avec (a coriandre, (ail] (¢ carvi et [ |
Ajouter la cervelle, a mic de pain, 2 C.4 soul

d'huile et 6 qoufs. |
S. Faire cﬁuu}j‘{:* Chuile restante dans un
ou un poélon, verser le mélange ((a crovite s
rapidement). Dés que (a 'J'slug:udh est cu

démouler AUSSItor.

6. Présenter avec des rondelies d":ruﬁ durs.
Remarque : vous pouvez faire cette prépare
, dans un moule 4 cake.
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‘Jugrédi'ents

- SO0 HI :f; crevettes

-G aufs

- 10Q Lqr t{'t"h'mim:lﬂc l'ﬂ:pf

- I/.I de litre de lait

- 2 C. a soupe de farine (SIM)
- ‘Poitvre Tﬂl:ltl;jt? |

- S0 gr de beurre

- Sel

- 1 Citron

Court bouillon :

- 1 Carorte
- 4 gousses d'ail
- 1 gluiﬂ' de laurier
- Thym
- Romarin
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ajouter f;l_ farine, ﬂ.‘_ fmnmﬂﬂ le (ait, les crevettes,
verser le tout dans un moule a flan bien beurré
et faire cuire & four chaud. Servir chaud avec
des tranches de citron.
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P réparation

1. Faire cuire les crevettes dans un court-bouill
( 1/2 litre d'cau, carotte, ail laurier, thym,
romarin ), 30 gr de beurre, puis [es égoutter,
les décortiquer et les arvoser de jus de citron.

2. D'autre part, battre les L‘I.'Hb en omelette,
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P réparation

t. Faire griller le foie, le couper en dés et [&
t tranche de foie (250 gr) mélanger & la viande hachée, (oignon coupé
250 gr de viande hachée finement que vous aurez fait revenir dans W
" ORgnons de beurre et de cannelle.

2 grosses pommes de terre . : -
d el 2. Ajouter les pommes de terve bouillies, éply
- 1 verre & thé de mie de pain : : *

’Jngre’cﬁ'ents

- 6 aufs er .-:‘cm_sécs a fi::: ﬂ*ruﬂrrﬁm:rre, les f’:’pt’;‘fs. la mie

- 1 C. @ café de carvi pain, le persil haché et les ceufs battus. 5

- ,‘pmcﬁ":& cannelle 3. Verser le tout dans un moule a mqﬁﬂ' el o ST }; _ r

1 C a mﬁ de coriandre ﬁn'rf cuire a faur chaud Pcruilmr 204 30 ' »~ ‘ :

- Sel N BT *4. Couper en tranches, décorer de rondefles d B Nl N g 20 0 4 \ 3

- l/ 2 C o f;.‘.:f'f d"]'{;lﬂi."iﬂ CI'WMI: Servir fﬂ.’ u{ 3 0 : :

- Persil - R s oy <
- ‘Beurre N : ; \

- Citron .

(290) 380002 1= | ol iy Sine ] oned S
v"-"!‘"_JEiﬂ:_ 0o Jald (3 Guaaall 5 33 pladall Juad) ( oa 4
1 T oty

Uoso! 33 G gadaall 33 yutiiall 3 ikall Uslin

G 'I......I . u 5
NS athas e a3 oasall o gianall Gaadl L Jal il 3 o8

oo 06—
Q;,Sihﬁ_a&hl— .
Bpiod = | a3l opasall gl Jge b JSH S0
3o 3 yaho ale | — .u,:.;mujgzt:m;,s.l_.a,;@ ‘
pla= | 305l sl o gardll S yus Lpii o5 )|
s 38 3 yieo Lale 1 /2~
PR =
835
RN




J| ng rédients

- & t'!l-ﬂll‘;?pf d;‘ veau

- 4 aeufs

- 3 C. a soupe d'huile

-3 a 4 C. a soupe de chapelure
- 4 filets d'anchois ;

- 1 citron

- ‘Poirvre noir

- Sel

- 2 C. a soupe de capres
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‘:P réparation

1. Aplatir les f.:imllj;rﬁ. saler, poivrer, pus i
passer dans f‘am_:f battu et les rouler dans [§
c!i;gp.:ihn- (si vous désirez une crotite bien &
recommencez l‘ﬂpfmrian}.
2. Faire chauffer Chuile dans une poéle, plo
fes f.-amflrp.:s et laisser dover, puis les retoun
les {qm:rrfr Sur ;{Il_pqph‘r absorbant, |
3. Disposer les ru'm';:_r;n*ﬁ dans uﬂ‘pﬁlt de s¢

/.
¥

décorer avec les filets d’anchois et les capres
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- 500 gr d'abats (foie, caur,

J ngre’d?ents

rm;mms)
1 oignon

2 pommes de terre
150 gr de fromage rapé meﬁmpr les abats, ajouter [e fromage ripé et f" '

6aryz a*uf.\'

1 douzaine de diouls

- Sel
- ‘Potvre notr

1 citron
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‘Prépa ration

1. Couper [es abats en petits morceaux, ajouter
loigron grossiérement haché, saler et poivrer.
Fair: revenir dans un peu de beurre, couvrir
d’eau ¢t laisser mijoter.

2. Dautre part, couper les pommes de terve en
rmuﬁ!hs ﬁrwi les faire rnre les rﬂaurrcr puis i

a*uj's bnrrm

3. Baurrer un moule rmtd' l¢e chemiser avec 6
huﬂlw de Diouls, verser le mélange, recouvrir d
6 aues ]‘ﬂuﬂfs de Diouls, dorer la derniére au
_laumdwuf fmn cuire a our moyen yendant
a 26mn, servir chaud avec du citron.
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555 réeparation
‘Jngrec{tents (‘P i

Pite - 1. Recouvrir un moule de papier alumi
- 80 ar de faruw ( 3-}-;,4) beurrer et 1uu’poqurr de sucre. !
- 100 gr d; da maizena 2. Peler les pommes, les couper en try T
- 80 gr de beurre hm*s fes d]spascr en cercle sur (e fm |
/ .
- 170 Hr d;* SUCTE re "lp‘lr ‘;‘5 Vld;’.'j avec ‘15 cermeaux & .
-243 Lruh 3. Préparer la pate : travailler (¢ §

1/2 paquer de levure cﬁlml.que a;m:tfr le sucre, les ,lﬂlmfs d’ :ruﬁ G

1 citron de citron, [a farine, la maizena et fa le

gurm'nn_‘c: ujﬂun.'r w2 d}nn o G Eﬁm:s tfm'uﬁ
= 500 gr de pommes

ne lHt'
- 100 gr de sucre 4. Verser la préparation sur les pom
- gngr r{; !:qurn' ¢ | mrf;;u er fam‘ cuire 20 a 30 mn au -;'
- S0 gr de cerneaux de noix 5. Laissergafroidir et démouler.
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‘P réparation

1. Dans une cocotte, faire revenir les filg
d'anchois avec Phuile, Cail et le basilic
(e coulis de tomates, [ m’lguu, e sel et fc :',
[aisser mijoter 15 & 20 mn.

2. Faire blanchir les alﬂfwsiput's les

J| ngrédi’ents

- 400 gr dl‘ipxitcx (Tortillons)
(SIM)
- 1580 H' d'oltves dnmyuunn
- 1 C. a soupe de cdpres
hlfrs d'anchois
- 500 gr de tomates
100 gr de margarine

sauce, ainsi que les cdpres trempées
dans de l'eau tidde.

-4C.8 soupe ..l huile 3. Entre-temps, ﬁn'n* cuire les pate cﬂml_.

- Al fiaur'f_{unrf salée, les .:;g.:rum'r:*pul'ﬁ les vers
- Rasilic un plat de service, arvoser de beurrve fondi
* l?ltj}'[QIlt"ijt‘IH“ﬁ d'origan mélanger et arvoser de sauce. Servir cha
- Sel
- ‘Poivre
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- 250 gr de viande de mouton

-

3 |
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| P réparation

|
1. Dans une cocotte, faire revenir

'Jngrédi'ents

Mans os

g 50 S - viande coupée en dés et ['oi
- 500 gr de féves fraiches P et :
1 gros oignon épices, le sel et les fm'j coupdes ﬂl
2 C. a soupe d’huile couvrir d'eau et laisser cuire.

-

. I/. bﬂqur de coriandre

-

2as3 a'r:r:'c!iiiurs 2. Ajouter les artichauts et lh(mr' ’
- Cannelle

de cuisson, lier avec (¢ Jaune d'a
- Poivre rouge
sof citron, saupoudrer de mrinmfn' d*

fraiche
la'uf
- Citron
s
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— ‘Fréparation
‘Jngreeﬁents 5 i -

- 2 bols de farine (STM) 1. Dans une terrine, verser l}:_ fu "-.
(1 bol = éﬁﬂﬂr)

- 1 paquet de levure chimique

- 2 pots de yaourts nature

- 1 bol de sucre

- 1/4 de litre de lait : # 8 !

-2 a 3 aeufs f;jf}«‘r'fﬂh'nr battus 3. Do) mr‘t._pﬁjp arer & SO

Sirop : ents cités ci-dessus.

. 1 bol 1 /4 de sucre 4. A la sortie n‘i;_ﬁ'rur. imbiber f¢ i

- 1/4 de litre d'eau

- Zeste de citron

sucre. Afjouter les ﬂfla_lf':\. (e Lair et
2. ‘Bartre uufburr a Hmmﬂ* vi _I
un moule rond beurré fl’ﬁlil‘c cul l:,
pendant 40 a 45 mn.

- 2 C. a soupe de jus de citron
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P réparatio
Ingrédients l

t. Dans une cocotte, a feu tris i

- 1 poulet dans huile fe ;wﬂrr :‘vuﬂ‘ favl
i :-qrﬂ:& L‘IHIHTH Morcéaux,; avec ”llllfi' (l‘{ll ﬁ' r

: fusqu'a la cuisson compléte.
2. D'autre part, dans une podle, |
I"'mgrmrl et Cail hachés avec 2 & 1
d’huile,

3. Ajouter les tomates y:ﬂ‘a re
L}'Hui et le sel, couvrir et liumr
doux }mufanr S @ 10 mn. Afo "
de poulet et laisser mijoter 10 d 4}
4. Servir dum:fuw*
d: ;‘: rsi F

i)
- 1/2 verre d’huile ou

d;" ht'l”‘?'t' ﬁ"l‘uﬁl

2 fJousses d'ail
- 1/2 B. de persil
- 600 Hr' d;.' tomartes
-1/2 C. & café de curcuma
- ‘Poivre noir
- Cannelle
. .."':t'l"
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‘Préparg

1. Eplucher (s pommes de te
couper en rondelles asser fine

* 500 Hr‘ ﬂ‘; pnm mes d.t terve | e cocorts, 1"fmr r‘ fﬂﬁi *.

. l;ﬂ L:'r de creme f‘mu!h T‘EIL:?;"W ‘:}?Hlma&

- 1/2 fitre de fait ebullition a feu moyen i

1 gouse daif Rachs et et el

- 1 smf.l’ﬁ:'ll de Nneilx d;: ITH _}‘J;:::rd[qu“;d}&urﬂ Ijl

muscade rdpée i

ke i 2. D'autre pare, réchauf

créme fraiche et (aff ﬁ
H‘Illlllﬁi

ser le tout sur fes ;
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‘Prépara

1. Vider crﬁilmﬁcr Ié_wuﬁt.. ¢ |
découper en morceaux. Les dis)
terring, ajouter les épices et fe 34
laisser une heure au_fmi.t |
” 5 ‘Rﬂﬂpﬁr le bas d'un ¢
a ;‘Bulﬁrinn,'pllm‘r fes morees

Ji ngre'di’ents

- 1 poulet
' - 1/2 C. a soupe de cumin

- 1 C. a soupe de poivre rouge

- ‘Potvre nowr
- Sel

(¢ haut, bien couvrir d'un torch
couvercle et laisser cuire.

3. Servir chaud, u.:mm_pﬂgll‘ ,_
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‘Jngréc{ienrs

Pate :
- 200 gr de fnrmc (SIM)
- 100 gr de beurre ramofli
- 100 gr de sucre
-2 4 3 faunes d a*uf:
. Zeste th cirron

Créme ;
- 3 U f\
- 300 gr df: sucre
- 100 gr de beurre ra moll{
- 3 citrons
- 1 C. a café de maizena
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P réparati
1. Pdte : dans une tervine m
sucre et le beurre coupé en "",
tout et ramasser avec les

2. Ensuite, étaler El}!dl‘t. .

tartelettes, piquer le fond et | d
3. La créme : travailler en ¥
w uh et le sucre, ﬂ;ﬂurrrﬁ
citron et [a maizena, Ly "

_fuln ;j!mmr au bain-ma li'
arrét (sans laisser bouillir)."

4. Garnir les fonds de rarteld

1fuﬂﬁr avec d;\ rosaces d.l

créme au beurre
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s a la liaison

P répara
] ngretﬁents 1. Peler et gratter [es carott
mettre dans une msstmﬁ
1 kg de carottes le sel.
100 gr de créme fraiche 2. Laisser cuire a déc "
t jaune d'aeuf jusqu'a évaporation compl
50 gr de beurre 3. Battre légérement le f r
1/4 de litre d'cau fru iche, verser le tout sur k
- Persil -mupamin.r de persil he

- Sel viande.
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‘Jngréd?ents

i . :ﬁ' Jitmﬁltn
1 kg de pommes de terre
3 I olgnon
- 4 Hmmn d'ail
-3 C. asouped "huile
- 1 Fh‘lﬂllu de riz
- Persil
- Sl‘l-
- Poivre noir

a e Sl d —
23 8 30S 56 a3~
3yl LS | -

DM iR —

rde —

3 guul Jals —

(P r{pa

1. Eplucher les pommes ’r.
dewx dans le sens de la I
]’m,um a obtenir des barg ¢

. ‘Préparer la fam ’:
:u:rdnm bien maﬁmr
haché, le riz, (e sel et (¢
nouveau, puis farcir fa

3. Dans une cocorte, ﬁ'l

crwmn haché, le sel et (e p »
Mouiller avec 2 verves d'vi |
u;uunr les pony e,
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‘Jngré’d'ients

4 tasses de mie de pain

1 verre de lait environ

3 ceufs

2 f'r;' nges

- Cha)wlure

- S ucre Hfacf :

- Quelques amandes pour
la décoration :

- Huile de friture
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‘P répara

1. Faire tremper la mie de
lait tiéde, essorer, puis a |
zeste d'une orange. r
2. G.ﬂ!ﬁ'crimlrter des petites I
dans Caeuf, les rouler dans (@

avec le zeste d”nrnngc. les fa r
les arroser de jus d'orange.
3. Ensuite, les sa:ipoud'm fe

d'amandes Hrifll‘fs et CoNCasse
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‘Jngrédi'enrs

1. Faire cuire les pommes det

- 1 botte & q:man{t et les écraser encore Lﬁamfc&
2 d 3%”"1"“5 ‘&- terre fl{“fllttl ﬂ:'i t‘p"]ﬂré &S

2 e ﬂnu; ires et les fmw cuire a E:
Iﬂ{,"l'gr d,f {fmylh”t 3. Dans une terrine "léﬂ:

100 gr de farine (SIM) rions, assaisonner, rmgf : |
. sef rouler dans la farine, les cufs,y

- Potvre noir chupdur FEnsuite, les faif! 1
4. Servir avec des tranches &
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P répara "

Ingrédients

| 1. Dans une terrine, travailler
| b: urre fondu. Ajouter les a'uﬁ‘ -

- 500 gr d}ﬁmnr (SIM) levure, puis verser ¢ lait m{d
-2 aufs d'une pate molle.
-2 C. a soupe de beurre fondu | 2. Laisser lever la pate, puis [¥

- 4 C. & soupe de sucre surfua farinée, ‘ﬂmu‘pﬂcﬁs

-2 C. & café de levure [ever encore une fms

instantanée (de boulanger) 3. Ensuite, f mn_j'nre dans un b
. Lait tiode chaud, :.ganm'r bien et saupods
semoule ou de sucre glace.
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Pate :

| ﬂ'l
-y

I"l.

L e

- 250 gr J}_jhrirw (SIM)

- 2 aeulfs
- Sel

- Fau (si nécessaire)

Farce :

- 200 gr !.'1{ viande hachée
- 50 gr de mic de pain

- 1 olgnon
- 1 cenf

- 1 gousse d'ail
dAauce tomare :
- 500 gr de tomates
. . W i i
- 2 C. a soupe d'huile
- 1 petit mg:zq:_t
- 1 gousse d'ail :
- 2 branches de persil

- Sel

- Poivre noir
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Jusqu'a obtention d'une pate isse. 7

a café de farce en laissant un espace s
tz:'mmr:r ensuite la pdte avec 1 Jaune

Lealaly Gl b1 Ale) 5 Ly gl o8 SARAIE

q:) r{pam ' ;I-‘

1. Dans un saladier, tamiser la farine

un puits au centre, verser les auﬁ

mn, puis laisser reposer pendant 3_0".
2. Préparer la farce (comme pour '
pdte, couper des bandes de 10 cm de

replier et refermer les bords po -i_
3. Couper la pdte entre chaque tas
couteau (ou une roulette), puts faire &
uu.:ﬂmmﬁ' casserole d'ean boutlf ' "_-*: :
dgoutter. ) .
4. Dans un plat a gratin beurré, Wis
cuillerées de sauce romate, :{Byour :
vrir de sauce tomate, parseng |
(facultatif) et fairgg
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‘Jngrécfients

(pour 6 a 8 crépes)
i Farce :

| - 250 gr de hachis de volaille

cult
- 250 gr de clmm'ptgnnni
- 1 gros oignon

Hﬂ'lhh d r."f

- 2 @ufs

-4 a5 C. asoupe de lait
- 150 gr de lep;lun
- 3 C. a soupe de beurre

- 150 gr de _]’mﬂulg; rapé
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‘Prépa ration:

1. Couper les Lhﬂ"lplﬂ'lw".i en perits.
(es faire sauter au beurre dans unep
fu;g re coloration.
2. Préparer la fam dans un sale
h s ..hamptqm'fns l¢ hachis de w
[ail hachés. Assaisonner, puis ge _-:3
m;u de2C. a am}u* de f}’ arce ttﬁ.l-

3. Ph:rngw ensuite les ..r.:pts une &
@ ufs battus avec le lait, les nmfﬂ'
[ure et [es faive dorer dans une "",-‘
d"huile. '

ves chaudes.
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g2 réparation

‘Jngré’gﬁ'ents

1. Faire tremper (a langue de veau dans de ('eant
vinaigreée pe ndant 2 heure S, puis la brosser, la

« 1 l'inww de veau laver et [a )‘mn blanchir pe ndant 10 a 15 mn.
(so0 ar environ) 2. Entre- nmpi fum bouillir deux fuu en cha {
| -1 ﬂl;f’"ﬂ" ant rtﬂ“ a thlli“t rﬂl‘i

3. Dans une cocotte, fmn revenir dans Chuile la
I'mtdtu en cubes (ou en rondelles), avec Imbnmrt ot
Cail hachés, (e poivre et fe sel, pe ndant § a 10 mih
Couwvrir d’cau, laisser cuire a f; u doux, puis
ﬂjﬂuhrl os ofives, laisser rm;ﬂnr 10 a 15 mn, lier

- 2 gousses d'ail

- 3 C. a soupe d’huile

-1/2 Bmuiuer de pcrﬂ'f

- 30 q? d’ ﬂllh‘- th Ht‘l}xlllhﬁ

-1 C. a café de farine (STM) la sauce avec [a farine et ajouter le persil “haché.

- Sel Remarque : Vous pouvez faire une sauce rouge

- ‘Poivre noir ajoutant une tomate hauiu et 1 C, a café de
concentré de tomate et du poivre row 4je.

Vous p ¢ q::h ment ajouter des champignons
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‘Jngrécﬁents

- 250 gr de pommes de terre
f - 250 gr a‘}yaismrl cuit
<1 olgnon rapé

-243 mffs (selon grosseur)

- 1/2 bougquet de persil

- 75 gr de beurre

- 100 gr de farine (SIM) environ

Uslla, $250
s o 250
et sy
(paadl gesa) a3 12—
o giine Uayy 1 /2~
835875 ~

Coo s (s ) iy 30 $100 -

P réparation

1. Faire bouillir les pommes de terve dans (eau
salée, les écraser ;:n:pu rée, puis dessécher sur feu
doux avec un peu de beurre.

2. Faire revenir [’ olgnon dans (¢ reste de beu
mélanger tous les ingrédients, puis ajouter (e
poisson émietté, saler, poivrer. Ajouter les aoufs,
bien malaxer. puis confectionner [es beignets (e t
boules ou d’autres formes), (es aplatir, les muﬁ?
dans (a farine, ﬂ*s}hl’r'cﬁiw. puis [es égoutter su
du papier absorbant.
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ps ‘]ngrécﬁ'ents | P réparation

r—

1. Préparer la I}mgw (voir page 54), la fﬂl'n! cuire
- 1 langue de veau (500 gr) - dans un court-bouillon avec tous les ingrédients it
- 500 gr de tomates ci-dessus, puis la découper en cubes (ou en rondelle

- 1/2 olgnon _ |
y £ - e :
- 3 C. & soupe dhuile 2. Entre-temps, dans une cocotte, faire revenir les

-243 gouisses dail tomates concassées, le concentvé de tomate dilué

o /3 C. a soupe de concentré un verre dea, l"aiﬂnan et Lail hachés, Chuile, e sel
de tomate (e poivre. )

=400 g¥ de champignons 3. Laisser mijoter a feu doux pendant 15 & 20 mm,

- bf‘_ | puis ajouter les morceaux de Ergm et les champi-

- Poivre noir

(r nons.
Court-bouillon : g , .
- 1 carotte 4. Laisser encore cuire 10 is servir, parsemé di
- 1 feuille de (aurier persil
- Thym

-~ Persil
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1 ngéd lents

il 5
ate :
<0 i‘.fl’ {tft h“l”t ("‘*JJ“‘I)
- 100 gr de beurre ramoll:
- 100 1!? 1‘; SUCre
- 2 jaunes d'a ufs (ou un aeuf
mrm)

Garniture :

- 200 gr de créme hnu!h
/2 verre de lait

- 4 jaunes d @ufs

- 30 gr de sucre cristallisé

: hmn‘h

-2C.a sMOUpe de sucre lr.jf{h.’t‘

pel S 850 3632 —

-é‘::-ﬂ mrm a la créme @

- Jael SIS adail meay Ao Ule Sisalingimild

Pre éparation

1. La pate : dans une terrine, mé h:m;;r hi)‘ar'l' |
e sucre et e beurre coupé en dés, bien malaxer (&
tout et ramasser avec les jaunes d’eeufs.

2. Ensuite, étaler la pate, foncer un moule 4 td 1
‘;u}iurr le fond et fmﬁ cuire a blanc.

. D'autre part, ;'npmu [a créme brilée ;
r.:rmrnr les jaunes d'ee ufx avec le sucre et la vanilh
ajouter la créme fraiche et e lait et continuer
a battre.
4. La verser ensuite sur le fond de la mm,ﬁ:i
cuire a four chaud p-.rnhulr 35 d 40 mn envirg "
5. Laisser la tarte nhnnfrr u*mpleh ment, saug
oudrer la tarte de sucre glace, recouvrir les b
de papier aluminium (paur ne pas qu ils brifen
et placer sous le qrtlt pruhuum pour caramélise
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’p répa ration

1. Préparer la farce : dans une poéle, chauffer

‘Jngréc(fents

- dlmzm’n:' d;* diouls T . oo R Dy
s e Uhuile, ajouter la viande hachée, les légumes et les
- 200 gr de viande hachée e F | - %
o3 fpices. Faire sauter le tout, puis retire ,
- 2 carottes rdpées l‘;, IC¢ ll‘l ( H_tlllhl" ¢ ¢ Ilf,_] uis retirer lillft uct
- ‘_‘I ﬂl‘-.lr'rtl“l" \'t"lT'i h“.’ih‘l" rt: i.Thjlr.

: Q‘-“'ﬂl““" laniéres de chou 2. Eraler les feuilles de diouls, déposer 1 C. a soupe
- 100 gr de champignons de farce, rouler pour former des cigares et les faing
- 2 gousses d'ail Jrive jusqu'a ce qu'ils soient croustillants et doréss

- Poivre noir

- Gingembre
‘ L

- 51‘!

- 3 C. a soupe dhuile

3. ‘Retirer du f-t'“. laisser .-.E]ﬂurrrr t.'f}?ﬁ"h‘llfﬂ" sur

un lir de laitue ou de persil,
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1 ngre’cﬁ'ents

s 1 I:g d;smrﬂﬂh
- 1 poignée de thym sauvage
- 300 gr de riz
- 1 tomate concassée
-4 C. a soupe d'huile
- 4 a 5 gousses dail
. Suﬁun
- Poivre noir
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P réparation

1. Faire jedner fes escargots pe ndant 2 jours, les
!m..r ensuite a qmmﬁ. eau phﬁleun fﬂ:i [es trier,
[es mettre pﬂldmlr quﬂquu minutes dans une
bassine salée et vinaigrée (nhn qu 'ils vendent leur
Muc H‘i) pllh h‘i H]ﬂllﬂ'tf ¢t !H rincer 2 a -4 fﬂl!

2. Ensuite les f.:nn cuire, mrfun doux, dans une
marmite re mplu d'eau, ajouter le rhi,ml et le sel,
laisser cuire.
3. Dans une cocotte, faire revenir la tomate concass
sée, le conce ntré ifl tomarte ;ilhu dans I/..? Verre |
d’eau, lail haché, Chuile, le sel, le  poivre et le mj'mn.
Couvrir d'cau (3 fofs (¢ volume du riz) et [aisser
cuire. Verser ensuite le riz en p!uu et continuer la
cuisson. '
4. .Eqaumr [es escargots, [es ajouter dans la cocotte
et Ium r qudquu minutes. Servir.
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flngréd'ients
2 lapin (1,5 kg)

|
| 1. Vider, laver et découper (e lapin. ¥
. Dersa en yifant (ail et le piment.

- 2. Dans une cocotte, faire revenir (es morcean

| -1 tétedail (apin, (a dersa diluée dans 1/2 verve d'ecau, [}
« 3 a 4 carottes [e sel et &Poim rougcymdﬁnt 10 mn. Couv
- 150 gr de champignons | peine d'eau et laisser encore cuire 15 mn.
- 1 piment rouge 3. Ajouter les carottes, continuer la cuisson, J
- Sel ajouter les champignons et laisser mifoter 10
- Poivre rouge environ.
- 3 a 4 C. a soupe d’huile 4. Disposer les morceaux de lapin dans un

de service, entourer de carottes et de champi

|
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