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Salade de riz au thon
Salade génoise

Salade de lapin

Salade mariage

Salade Casar au poulet

» Salades sucrées
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ue diriez-vous d'une
salade fraiche et croquante
d’une tarte

C)/]/l/ise en bouche

salade. Il faut aussi veiller & couper
les ingrédients en assez petits

provencale parfumée et généreuse ?
Salades et tartes vont si bien ensemble
qu'il fallait les réunir dans cet ouvrage.

Les salades

Les salades composees 'on! appel
avotre fantaisie ;
-décliner a I'infini. Chaque culslmer
y met sa touche personnelle, que
ce soit pour la vinaigrette ou pour

la composition de la salade. Les
légumes frais et croquants sont

en général I'élément de base des
salades. lls peuvent en étre 'unique
composant ou étre associés a un
fromage, a de la charcuterie ou &
un poisson. Les aliments doivent
étre trés soigneusement lavés

et égouttés avant d'étre utilisés,

car ils passent directement dans
I'assiette et aucun grain de sable ne
doit perturber la dégustation d’'une

afin que vos convives
n‘aient presque pas besoin de

leur couteau. La présentation de

la salade est importante, car elle
permet de mettre en valeur certains
ingrédients colorés et appétissants.
Vous pouvez aussi servir la salade
en la dressant directement dans
les assiettes, ce qui évitera les
feuilles tombées sur la table et

les taches de vinaigrette ! Si on

les sert généralement en entrée

ou en accompagnement, elles
peuvent aussi constituer un repas
complet (salades de pates, de riz,
de pommes de terre...). Une tarte
sucrée fait un dessert gourmand et
apprécié aprés une salade.

Les tartes

Dans la préparation d'une tarte,
la seule difficulté peut venir de la
confection de la pate, car on a



tendance a employer des pétes
prétes & I'emploi que I'on trouve
dans toutes les grandes surfaces.

Or I'effort minime que demande cette
opération est largement justifié par la
saveur - et la fierté - d'une tarte faite
maison. Pour la pate feuilletée, elle
demande un tel temps de préparation
que le mieux est d'aller en acheter
chez votre boulanger, préte a 'emploi
et surtout bien fraiche.

La préparation et la cuisson
Limportant est d'utiliser des
ingrédients & température ambiante.
Sortez le beurre et les ceufs &
I'avance, par exemple. Si vous
ajoutez un parfum a votre péte,
incorporez-le dés le début de la
préparation (herbes de Provence,
parmesan rapé, curry...). On précuit
en général une pate pendant

10 minutes aprés lavoir piquée
alafourchette en la couvrant

de lestes spéciaux ou de fruits

secs afin d’'empécher qu'elle ne
gonfle. Cependant, ce n'est pas
indispensable et on peut aussi verser
la garniture directement sur le fond
de péte cru et non piqué, puis faire
cuire normalement. La péte est alors

plus moelleuse. Ce procédé est idéal
pour les amateurs de péte pas trop
cuite. Par ailleurs, pensez & employer
vos chutes de pate pour préparer
des tartelettes ou des apéritifs. Pour
donner une belle couleur & votre
tarte, dorez-en les bords avec un
jaune d’ceuf avant d'enfourner. Si elle
ccommence a trop se colorer, couvrez.
votre tarte de papier d’aluminium

afin qu'elle finisse de cuire sans
brdler. Chaque four étant particulier,
vous devrez surveiller la cuisson la
premiére fois que vous préparez une
tarte. Dans un four a gaz, si on place
la tarte trop bas, elle risque de briler
en dessous.

La garniture
1l vaut mieux blanchir les légumes
avant de préparer votre tarte, sinon
ils risquent de ne pas étre assez
cuits. Coupez-les en petits morceaux
afin qu'ils soient bien pris dans le
flan et qu'ils suent un maximum
d’eau avant d'aller au four. Le flan
est fait & base d'ceufs et de lait ou

de créme fraiche. Vous y ajoutez

les herbes ou le fromage que vous
souhaitez.




Sauces

Sauce salade légere f‘

1. demoutarde  Préparation: 2mn
aTancienne Pour 2 personnes
Sel_poivee

1 pincée dherbes de Provence

1échalote

2¢s. de vinalgre de cidre
1. d'huile de tournesol

« Mettez la moutarde dans un bol et mélangez
avec lo sel, e poivre et les herbes de Provence.

« Epluchez et coupez finement une échalote ;
aioutez.y lo vinaigre.

* Mélangez bien, puis ajoutsz-y Ia préparation
& lamoutarde et enfin Iulle.

] Sauce e Vinaigrette
vinaigrette a la creme au citron
Sel, poivre - Préparation : 10 mn 1citron + Préparation : 10mn.
1 pincee de sucre - Pour dpersomnes. 1 gousse il + Pour 4 personnes
1 c:5.de vinaigre de frambose 6brinsde pes
L. de vinagre balsamiue 305 dhuil dolive

2¢s. d'huile de pepin de raisin Sel, poivre
15, de créme liquide allégée

+ Lavez le citron, prélevez quelques zestes et
pressez e jus,

* Ciselez le persil, ajoutez-y Ie jus de citron
ot los zestes.

» Versez les vinaigres dans un bol, puis
ajoutez du sel, du poivre et le sucte.

* Mélangez jusqua ce que le sel et le sucre.
solent dissous.

* Retirez e germe de la gousse d
écrasez-1a, puis ajoutez-la au citron.

» Versez 'huile et a créme, mélangez bien,
puis versez la sauce sur votre salade.

« Salez, poivrez, mélangez bien et ajoutez IMuile.
en mélangeant avant d'arrosar votre salade.



e Vinaigrette

au miel
Ipomtedemouate < Prpwen: 5
aFancie Pour 2persnnes
s de vinsigre de cidre
Lee demiel

3¢5, huile de tournesol
sel

« Mélangez le vinaigre avec le sel jusau'a ce
quiil se dissolve.

* Ajoutez le miel et la moutarde, mélangez bien,
puis ajoutez I'uile.

« Versez sur

Sauces

e Sauce a
I'avocat et au roquefort

1 avocat mar  Prégartion: 15 mn
25 demayonnaise  * Pour ¢persomnes
1yaourt nature

Taitron

Sel poivre

50 de roquetort

* Videz avocat et écrasez Ia chair avec
la mayonnaise et la yaourt,

« Pressez e citron et ajoutez le jus & l'avocat ;
salez et poivrez.

Face
Sauce
menthe
20clde creme < Préparaton: 10,
fraiche liquide Pour 8 persom
L citron
1 bouget de menthe
Sel potvre

« Pressez e citron st mélangez le jus
avec la créme fraiche.

* Cisslez la menthe, puis ajoutez-Ia & la créme.

* Mélangez, salez et poivrez, puis gardez
au frais jusqu'au moment de servir.

» Verifiez Iassaisonnement avant de servir.

miette,
puis servez aussitot pnuv aviter quela sauce
noircisse

Facte Sauce
pistou
1ysourt - Prisaton  107n

8 tomates contites Pour 4 personnes.
3 cs. de capres
Les. de pesto
2c5. drhuile dolive
Sel poivre

* Haches es tomatos conites avecles chpres
etmélangez-les au ps

« Ajoutaz 'hule et lo yaourt, mélange? ot goite,
puis assaisonnez si nécessaire.




Sauces

Sauce
avocat et aneth
1 avocat moyen bien mix - Prparaton: 10
1 petit bouquet d'aneth. Pour 4 personnes.
de mayonnaise
1 itron
Sel poivre
 Videz Favocat e écrasez a chair
avec la mayonnaise.
« Pressez e citon et joutez e jus.

* Digelo Fame ot e mlonges e,
puis salez et poivre:

» Servez immédiatement pour éviter
que la sauce noircisse.

et Sauce au yaourt
ala moutarde

1 yaourt nature  Peéparation ;5 o

1 c.c. de moutarde
alancienne

Lcs. de vinaigre
balsamigu

6 brins de ciboulette
sel

Poivre

* Mélangez e yaourt avec la moutarde
etle vinaigre ; salez et poivrez.

« Ciselez la ciboulette, puis ajoutez-la

« Si vous préparez la sauce & lavance,
gardez-la au frais sous un fim alimentaire,

ool Sauce
épicée
L. debeurre e  eriparation 13
morceaux i
3cs.deau

1 5. de sauce de soja
3. de vinaigre

Tee. desucre

3. dhuile de tournesol
Tabasco et sel

* Mélangez au fouet le beurre de cacahustes
avec le vinaigre, le sucre, eau et la sauce
oja.

S el chas e RS,

goitez et rectifiez 'assaisonnemer

* Versez I'huile en mélangeant st servez.



Salades salées

Salade de carottes au miel

ot st sucrée-selé  un pot: godt de vecances. A essayr.
4 carotes - Lavez, pelez et répez les carotts et 1a pomme.
1 pomme Granny Srmith i
et  Faitos grilor les amandes effiées dans uns posle
(sans matire grasse).
Sauce
Py + Dans un saladier,faites dissoudre e sel et e poivre
e e dans o jus de iron, ajoutez e miel, mélanges bien,
(dacach)
L  Versez ls carottes o la pomme répéss, tournez pour au'slies

Servez frais.

« Peéparation : 15 mn.

haches,

Salade de riz au curry

250 g de rizlong blanc
100 g de movles decortiquées
» Faites ouvrr & feu vif moules et coques.

= Guisezle riz avac lo us de citron. Allongez d'eau additionnée

Lavocat de curry. Guisson de 15 minutes. Faites rafraichir.
Quelques radis

Lejus de % ciror « Mélangez les crustacés et la vinaigrotte.

Tes.

Gitronnez-le légérement.

ks « Vous pouvez laisser les crevettes bouquet entiares.
Décorez de rondelles de radis et de pluches d'aneth.

1. de sauce de soja

2c.c. de vinaigre balsamique

Ve de suere Une recelte qui peut 1és bien 5o préparer avec des miettes.

e, desel ds crabe et ces langoustines. Une exceliente variante !

Préparaton: 45 mn
Cuisson: 15 m
Pour 6 personnes n




Saladies salées

Tomates mozza
0sasroese « Pour i sauce pest, s blancir quelues minuls
it S oaras o aavs 4 oo o
£00¢; de m""m““ » Faites confire le reste a feu doux dans I't hul\e d ‘olive.
1 branche de basilic Lorsque |'ail est cuit, mixez-le avec I'ai
Ry . R —
Sauce. » Faites un lit de roquette, coupez les tomates et la mozzarella
s
s midhutiedoitve * Versez la sauce, décorez de feuilles de basilic.
e

Salade poids plume

1 laitue romaine ciselée
12 quartiers dorange sans peau

{banane épluchée et wranchée * Dans un grand bol 4 salade, déposes la salade, les oranges,
A Ia banane et foignon coupé en rondles.
ignon rouge tranché
12 pistaches émondees
e * Mouile avc 2 vinigrete au sourt ot cury.
dkcoriquées ot coupées et mélangez

en deux sur a longueur
« Répartissoz dans 4 bols individuels, et décorez chague bol

Bt avec les pistaches et les crevettes.

2cs. dejus de citron vert

1 yaourtnature

2c.c. de poudre de curry. La sauce au yaourt peut

rs remplacds par e mayonnsiss cliégés
ller

mlango ogl il o oz Lemm sl e

aufouet dectriqus of dstondy 5 de ciron.

Lee.
Sel, poivre blane du moulin

- Préparation 10w
Pour personnes






Salades salées

La grecque

ok s e e oo o
celle salads colorée.
1 concombre

1 oignon violet
s « Tapissez de laitue, ajoutez les tomates et e concombre

1908 e 2 en rondelles. La peau du concombro a été lavée.

A otsted et conser

1 poivron vert

- F
1 c.c. derigani en poudre.

rondelles. Placez-les
iy " Rarmhonleusement su e dessus de a salac.

4cs. dhuile dolive
2¢s. de jus de citron
Sel,poivre,

« Ajouter les olives. Décorez de rigani.

Préparation - 15 mn Mollo sur le sel la fela étant un fromage trés salé |
* Pour  personnes

fae Salade franc-comtoise

o s terroir pour oiisir |

rail « Lavez

1 gros oignon doux. ‘
Préparez Ia sauce dans Ie plat de service

1 tomate
Fhpty et tournez délicatement a fa main,
1lollo osso = Coupez le saucisson 4 Iail en rondelles pas trop fines.

Un peu de persil
« Faites des lamelles de corte.

Sauce

2¢5. de vinaigre de vin blanc « Déposez I'oignon par-dessus, coupé en rondelles.

4cs. dhuile de colza

I . de moutarde

Sel. poivre

« Décorez de persil

Ragion obige, pagne? Ia pludt cun vin cu Jura fou de Savoi)
 Préparatio R btauh,aeroo un Dl aee. S fau abaolumer s Co s U roUge
 Pour 4 personnes préférez un cotes-cu-one.
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Fasie

2endives
S e
décortic

e

Quelgues tomates cerises
Sauce

1 yaourt nature:

Lejus de 1 citron
Ciboulette ciselée.

Sel, poivre blane.

* Préparation 10
 Pour 2 ersannes

Endives nordiques
« Coupez la chair d'avocat en petits dés et versez quelques.

* Dans un bol, mélangez le yaourt, le jus de citron,
le sel le poivre et la ciboulette

« Effeuillez les endives et tapissez le plat do sorvice.
* Disposez les cubes d'avocat, les orevettes et les tomates,
* Versez Ia sauce au moment de servir.

placedes revetes, daa chfoms de saurion s

Al
e, o cuakiues el de pamplemossse s b
il ajcutent fricheur ef couler.

Salade de pois chiches”

250 de pois chiches
% concombre
2tomates

1 petit oignon rouge.

* Dans un saladier, mettez les pois chiche & tremper dans
de Teau froide pendant une nuit (ne pas mettre au frais).

. Egounez, puis remettez-les dans une nouvelle eau afin de.
. s doivent atre & peine tendres.

4cs.de persil frais hache
Sauce

3ca. dhuile dalive
1.5, de jus de citron

G 5

+ Egouttez, laissez refroiir. Goupez lo concombro en deux

en tranches de 1 centimétre d'épaisseur.

alataile

Lec. demiel
Sel. poivre,

Préparation: 20mn
Ry

Cuisson 25 mn
Pour 4 personnes.

des pois chiches. Hachez finement oignon.

« Méiangez tout. Décorez d'olives et de persil

el salage peut &l préparée 2 jours & lavance. Il sufft
dela conserver au frals, recouverte de im limentare.






Salades salées

Salade de chou”

w0s inle.
Y4 petit chou blane « Rincez rapidement les choux sous eau courants, épongez-les,
Y4 petit chou rouge puls, & aide d'un trés bon couteau, émincez-les finement..
2tomates
« Lavez les tomates et coupez-les on fines tranches.
Sauce
6. dhule de colza « Dans un saladier, faites Ia sauce.
3. devinaigre de cidre
1. demouta » Versez le chou, les tomates et mélangez bien.
Sel,poivre
+Préparation: 20 mn Vous pouvez ajouter quelaues cemeaux
« Pour 4 personnes o1 do potls Gés ce comte

**  Salade de pates arc-en- C|el

vavous en fire voir o

200 g de brocoli

1 caurgette + Faltes cuire les pates 4 Feau avec une culler & soupe
2 carotes dhuile dlolive. Laissez refroidir.
250 g de tomates cerises
Vi de concombre « Dans une casserole d'eau boullante salée, faites blanchir i
Y4 polvron rouge. brocoll
minute.

1. d'huile dolive Egouttez, plongez dans I'sau froide, égouttez & nouveau.

= Assaisonnez les pites et ajoutez tous les légumes, en coupant
Sauce o peies omates o dus, o polvion sn s,k cancormore
4cs. dhuile dolive n petits trongons et en conservant la peat
L5, de jus de citron
2¢s. de persil haché « Versez le reste d sauce.
Sel, poivre
+ Préparation 30 mn Vellez 3 66 quo Ios pées solent pluidt al dente, c'est-d-cire pas

Cuisson : 15 mn trop cutes, car ellos serdiont nattoment moins digestes.

 Four 6 personnes






Salades salées

P

Facle

Salade mexicaine”

Une el xasan s savaurs

& de haricots rouges cuits e coulgurs dans volre assiells

4 poivron rouge

1 peit oignon + Mélangez s haricots rouges avec le mas.

1 gousse dail

4 tomates « Ajoutez los poivrons taillés en lamelles fines,
12 olives naires Toignon et fall hachés.

1 pincte de persil haché

T avoca « Enlevez la peau des tomates, les pépins
o et coupez-les en dés.

3. d'huile de mals

Sosdhiledomats e Evluches Tavocat ot coupez-loonfnes rarches.

* Décorez avec des olives noires et saupoudrez

Les. deketchup.
Tahaseo, sel et poivre PR

« Préparation 15 mn
+ Pour 6 personnes Servez avoc des tortla chips.

B Salade d’hiver =k | g quatre fromages

180gdecomié e — e i e ol
i o spamones 1 e
bieiy acirn
Tegasseemmiy el poivre

2 pommes Golden ‘ dive

] Qupas gatis

Sauce de raisin noir *» Préparation : 10 mn
S it e AR
Jes demrmaaeides

Sel, poivre Sauce

Lc.c.de moutarde
2. d'huile de soja.

« Dressez les feuiles dendives, non coupées,
en étoile au fond du plat ou de lassiette. * Dans un saladier, dressez la salade, décorez
de feules d'endives entiéres, en pétale,

+iDiposen a belormra dplckde st oot IncorSareE loTiate bouph o ibes

n dés lui aussi,
bt o ey * Ajoutez les grains de raisins coupés
les raisins secs o o cormeaux entiers. en deux ot épépinés.






Salades salées

Salade d’endives au bleu”

idéale pour Un repas ertre amis.

Vici une salade convival

 omme Glden + Versezle romage bianc dans unsaadier faoutezy
100 g de cerneaux le fromage émiet
s v

< Bl oo ron] o ovpeci e lamotee
ALy * s e s e e,

les pommes et les endives coupées en tro

200 5 de froms
o0 gt 1 centimétre d’épaisseur dans les assmles

0% de matiéces grasses

Selpoiyre * Versez le fromage et servez.
Prtparacon: 15 mn 1o necragnes 03 e lories o aue el oG vousy porte,
Pour dpersonnes omplaces & omage Henc pa do  crme ek
o ool
Duo de crackers Salade
et faisselle aux fruits secs
s 1 salade mesclun - Fesparaton: 15 mn I poigncede feulles  * Préaration 13:an
; 3 aBands cisel :
200 de asinrouge 1bottede cresson
16 crackers sales 1 creur o aitue
4. de luzeme 50, damandes eflées
d 3. do ciboulette 9 abriots scs hachés
Sel. poivre S
Sauce G0l devinblanc sec
1 et dhile de colza 45 mi dhulle de noix
15 il de vinigre bl
- Y. de miel dacacia
e « Mélanger la ciboulette, le sel, e poivre Sel, poivre blane
etla faissels sans la lsser.
* Surunit do s, s e mote « Préparez a sauce au fond du saladier
do co mélange, ajoutez a luzerne et e raisin de service.
laiss6 on grappe et solneusement lavé.
e UEpRSieL SN eLeY + Déposez tous les ingrédients au dernier
+ Accompagnez do crackers. moment t tournez délcatement,






Salades salées

Salade
de I’h6tel Waldorf”

1lsitue « Préparez la mayonnaise ; ajoutez la vinaigrette et la créme.
2branches de céleri
505 de cerneaux
2 pommes rouges.

« Gardoz quelques grandes feuilles de laitu pour en faire un Iit.
Coupez le reste avec des ciseaux.

1 pomme verte « Mélangez-y les pommes épluchées, coupées en tranches ot

Lejus de 2 citrons arrosées de jus de citron, puis le céleri émincé ou rapé, les noix
X 0 o

Souce de la sauce.

3. de mayonnaise

1.5, de créme fraiche * Dépx part.

. de vinaigrette classique
(b ancheesviaigee

ous pouvespréparer cetoslads deux hures
« Préparation 20 ma. Yol e O Incrseter s oeprio e B iartare
« Pour 4 personnes. Gependant. no a server pas gacee

™ Salade de pommes de terre

Une recete trés originale qui surprencra agréablement les gourmets.

4 pommes de terre
2oignons verts * Quisezles pormes g frr dans une casserol deau
1 olgaon Bouillante salée. Elles doivent rester
1 branche de céleri Egouttez, faites refroidir, épluchez.
ceuls durs
8 tranches de lard fumé « Mélangez los pommes de torre, coupées en dés, aux cignons
8 pruneaux dhgen verts st au blanc, a la branche de céleri hachée.
1ec.depaprika
* Mélangez 2 la sauce.

Sauce i
2 J e de lard.
3cs. deyaourt Saupoudrez de paprika.
Ciboulette
Sel, poivre,

Pour es pruneaux aulard, dénoyautez es prunsau, enfobez-ies
5 i &6 podle,
-+ Cuisson

- Pour 4 personnes









Salade de pays

Getie salade cansiitue un véritable.
200 g de saucisson sec repas & ll toute seule
ates

atom;

. o champs.
2aoufs Epluchez-les une fois refroidies, coupez-les en rondelles.
100 g dolives noires
* Coupez les oignons et les poivrons en rondelles,
les tomates en quariers.
« Enlevez la peau du saucisson, Goupez-le.
par exemple en batons.

Sauce

Z o :(":,‘;,’fa;i‘:‘n i * Faites cuire les ceufs durs, écalez-les et rapez-les finement.

Fines herbes « Surun lit de salads, déposez les pommes de tarrs,

Sel, poivre. les tomates, les poivrons, les oignons, le saucisson,
arrosez de sauce, décorez d'olives et d'eeufs rapés.

 Peeparation 20 ma
Cuisson: 20

terre par duPuy.

Facie

La salade de chévre chaud”

4 pennes tranches do grosse
biche de
g » Faites revenir le bacon 4 la podle.

8 "If i * Disposez la salade, coupez les tomates en quartiers,
el ot chine verts émistez les noix et parsemez-les.
4 tranches de bacon

Basilic Saupoudrez extrémement Isgérement de cumin, d'un peu

Comin de basilic et d'un filet ¢ huile colive.
Sauce * Recouvrez a grille de votre four de papier d'aluminium.
2cs. de vinaigre destragon Déposez les tartines de chévre et faites rétir (sur gril
4. d'huile dolive

1. demoutarde « Surveil e e

Sel, poivre. adorer.

+ Préparation: 15 mn

s

Al place o oum i, vous pauvez saupoudrer




Salades salées

Facile

Petite salade fraiche

4fonds dartichaut
1 bote de caeurs de palmier
4tomates

1 concombre

2 poivrons jaunes .

« Faites cuiro los artichauts, refrez les feulles
et conservez fes fonds.

Coupez les coeurs de palier en rondelles
ot dés.

Quellques feulles de trévise
* Dénoyautez les oiives.

Sauce
Ic.s.de moutarde » Mélangez fensemble & a sauce et laissez macérer
tes au réfg 2 2

4. dhuile de colza.

1.5, de vinaigre de vin « Présentez sur un lit de trévise

1 pincée de poivre de Cayenne
sel

Creisisss e cure s stchauts vl a0 sof ot ooz oo
+ Peéparation 20 mn U fur 6 a mesurs 06 Fépluchage afin qu'ls ne norcissen p
« Cuisson 45 mo,
+ Four d personnes.

™ Salade primevere piquante

Une saiade tras

2aubergines * Sanspolr s courgttes ol aubergines, coupsr-eg n dés
3 courgettes el ol pepines e torstas ol s
Vetiozos ans ne conotts voe s cavcs. Couvrer ! eau s

IS RS s GUle & fou Mo0ére, sans couvr. Toullez o armps on e

3tomates * Pendant cs temps et griler au four s porons coupés en

1 salade roquette 165 ranri Lladesa il ol ere Eviml

Haues e e G e

1 piment fort frais dans la cocotte,

5. dhuile dolive

2 gousses dail écrasées * Lo culrjusqu'a oo qus prasqus toute s sauce solt rédule.
Gardez-la pour assaisonner e lt de roquet

1. de piment doux en poudre

sel « Servez froid.

- Prégarasion 30 mn
- Cuisson 40 ma Getto salad fora égalemant un accompagnement
28 - Pour B personnes dBlciour de viands do bt gilde,






Salades salées

™ Crevettes et champignons

500 degosescrvetes + Lavox bionla bataia o et foment.

1 piment rouge + Epluchez les crevettes.

e i chamigns

de Paris bien blan + Emincez le piment.

Saure * Lavez les champignons dans une eau

2. dejus de citron légérement vinaigrée et émincez-les.
“es dnodonor

v et P ————

Quelques feuilles destragon frais

e rnt e * Versez a sauce et mélangez doucement.
Tabasco

) olus sppelissant encore.
~Pour 4 personnes

. Crevettes a I'armoricaine

Une présentation parfata pour une selad noutiable.
2courgettes
3 grosses tomates + Gaupez les courgettes bien lavées sansles éplucher
4 fonds diartichauts cuits st faites-les ouire quelques minutes & la vapeur. Réservez

250 g de grosses crevetes roses,
- sur de aitue,

los fonds dartichaut: ‘

2 caufs dors tranchés
Quelques feuilles de laitue

. tomates,
Sauce S .
B e + Préparez la sauce moutarde dans un bol.
s i o * Nappez de sauce au moment de servir

3 .. de vinaigre de cidre

Sel, poivre fralchement moulu
Pour pus de doucesr, 2 1a sauce moutarce

e e

“Biaston Do
Cuisson
ot persomes






Salaces salées

Salade de harengs”

slacle nous vien: du Nord,

Traditionnello, cette excollr

4harengs de Ia Baltique
4 oignons blancs

e st * Retirez la peau et les arétes des harengs.

ecberg * Coup Ci
gt oe ek tisacigls * Goupez fes oignons en rondelies et la porme
& fines tranches,

Sauce
Lea:de moutarde * Sarvszsu it ds it losbarg ot vanches
Zca ruifortripé de pain de seigle coupées en deus

2cs.devinaigre

4. dhuile

poivee Vous pouvez décorer de rondieles de carolles mi-cules

et vinagréss el de pelies lameles ce lomate.
Préparation: 20 mn
- Pour 4 personnes

Sardines en salade
T,

« Ecallloz, videz, ététez les sardines, Lavez les filets
et passez-les & la pole.

« Faites rovenir a I'huile un peu d'oignor 4, a carotte coupée
en ulenne ; ajoutez o vi blanc ot ls vmavgr‘e Par‘\sz a ébulition.

environ 3 houres.

N S O e A S e o

20 de vinaigre aubergine, courgatte, tomates, reste d'oignon. Faites revenir
e il ek o Sk T oo s dou

Sauce 8 bouquet gami,

1005 debasiic mixe

10g dalblanchi puis confitdans + Sur un it de roquette, présentez les ilets de sardin

230l il dolive anrosace, nirbales I ratatoule reitoide, ecores dives

 Cuisson: 20 mn
Marinsde 31
Pour & personnes Servez avee un vin rosé 'Afioue du Nord






Salades salées

Saumon sauvage doré
sur lit de salade”

250 g de jeunes pousses
de saladé et 42

4 flets de saumon de 200
Acs. dhuile dolive

1 pett concombre

Fleur de sel paivre blanc « Préparez la sauce en prenant soin de bien mélanger tous les
ingrédients. Sur des assiettes individuelles, répartissez la salade
atlos rondelles de concombre, et nappez de sauce.

« Frottez la peau dos filts de saumon avec le sel et le poivre
pour les faire péndtrer.

Sauce
2.c:5.d'huile dolive vierge extra
cs.d) .

1 ot faites-)
1 gousse dail hachde 2 minutes de chaque cot6 pour qu'ls restent moelieux.

= Ot peau sur e dessous.
dGuarachi ey Sorvez immédiatement. i

» Préparation 20 mn
- Cui i Pour parachever ce diiice, sjoutez sur chacue assiatte un cillor
- Pour 4 personaes vort.

Salade de flétan
aux petits légume

plat principal, surtout en 16,

4 flets de fétan
omates

# Beuréuies di chiou s cul * Guise o fidtan & la vapeur quelques minutes et émiettez-le.

B olives vertes farcies aux

poivrons, émincées

8 petites carottes cuites.

« Surle plat de service, disposez le chou-flewr, les carottes
détaillées en batonnets, les tomates coupées on quartiers.

Perslras, hache « Ajoutez e flétan.
Sauce « Versez a sauce préalablement préparéo dans un bol.
2es.devinaigre devin

3. dhule dolive « Parsemez avac s olives et le persil

1 gousse dail écrasée et hachée
Sel, poivze du moulin

‘Ajoutaz quelgues rondslles d'aeufs durs et des quartiers
+ Preparation 20 mn e cion vert, o1 servez aveo un muscadiet sur i bien reis
« Cuisson: 3 mn.
+ Pour 4 personnes










Salades salées

Salade trois matelots‘

L
200 g de moules. ‘sans 'éplucher.
200 g de calmars

500 . anneaux. F
Y% concombre. une chaleur trop vive en début de cuisson.

auce + Faites cuir tiquo los moules.
B v Faites cuire ot décortiquoz I I

1.5, de vinaigre « Décortiquez les crevettes.
2¢s. de créme fraiche & g
1 .5.de persil haché: * Dressez|a salade et les ingrédients.
Quelques gouttes de sauce
g I surles fruits de
Sel.poivre,
Préparation: 20mn. Vous pouvez faie fi vos calmers en les trempant dans une péle
- Cuisson: 30 m a iie et on los servant croustlants et bien égouttes.

Salade de haricots coco r;
blancs et de crevettes

Découvrez cetie recete origiale

blancs eeossts
0 de perits poisfrais écossés
5 blancs 4 I

aromatique de carotte, oignon et clou de girofle.

2tomates
1 branche de persi plac

. faites-is o
5 olives noires aromatique de bouquet gar et gros sel.

b N B —
1€ concombre on ondles, 95 o uenns.

* Décorez de persil hache.
Sel, paivre.

Préparez a vinaigrette assez 4 [avance pour

Hrtpeation dSan quale sTpragne bien de fezhalote.

- Culsson
- Pour 6 personnes




Salades salées

Salade nigoise”

1 ccour de laitue

1 nigorso,
107adis e grand classigue des salaes |

8 anchots au'

12 olives noires (nhvc‘ de Nice)

« Epoutezles h
remplie cfeau

2ceufs durs
1 plongez-Ies
by s om ol o e, Epouneon & v
Sauce

s, dhuile dolive
de vinaigre de vin
1 gousse diail hachee
: Vs cie.de moutarde
lica’as pomdinclie. Vous pouva? rempla

* Disposes es ngrécints dans forr ité, s émistan
) et lon e, o5 tomates, s pomme b tort,
etanon onrondles,to s cure on v

or I pommo e terre par d iz
 Préparation 20 mn

+ Cuisson: 1mn

+ Pour 4 personnes

-

=+ Salade de lotte et fruits frais

Surprenante, cette salade va deverir Ia star g2 vos repas,

o 850 g de lotte
L sachet de courtbovillon o
b de court-bouillon, couvrez d'eau. Pansz & ébullition, Ia\isez Arémir
300 g de fraises 10 minutes, puis refroidir dans le court-bouillon, hors di
60 de framooises Egoutiez sur cu papier absorbant,
90 de cerises
T ol + Lavez, 6quetez lesfraises, les framboises, les cerises
ik etles grosailies. Epluchez, lavez et essore? Ia alade.
3 5. d'huile dolive « Pelez le gingembre, détaillez-le en lamelles fines et faites-le
- 501 de gingembre fris dorer & Mhule dolve. Préparez a sauce en mélangeant bien
fous les ingrécients
Sauce
Lejus de 1 orange + Dressez Ia salade ot ls poisson sur des assiettes individuelles,
2.3, de vinaigre de framboise decoree de s Touges, G rondlles orange ot doamelies

4cs. dhuile de noisette de gingembre. Arrosez de sau

Sel, poivre

« Préparation 15mn
+ Culsson: 1D mn,
* Pour 8 personnes

Vous pouvez remplacer le gingembre par quelques feull
des







Salades salées

Salade de riz au thon”

Clestla salec déale out les imprévus

5tz de ematue. préie en quelques mutes et Ues gourmande.

125 g de thon au naturel

1 avocat
2oranges « Pelez les oranges & vif (plus de peaux), 'avacat dont
Hcitran vous découperez Ia chair en lamelles.

Iscarole

Ciboulette « Egouttez e mais, le thon, que vous émietterez.

Sauc - i

o Faites un it e salade.

4 grosses feullles dépinards ‘

3 branches de cresson

Dans un saladier, mélanger le rz, Ia sauce, le mas, le thon.
é lasalade. Aj I
rosace.

4 botte de persil
Ibranche destragan.

Svoummcemmodr et o o e onsene o i
+ Préparation: 20mn sroseze de. s goutes diife ololve, melangez-le
+ Caisson : 15 mn Fleadndrlsb )

+ Pour 4 personnes.

Facle

Salade génoise

2 pommes de terre cuites 3 Teau
200 g de haricots verts cuits
2tomates » Pelez et coupez les pommes de terro on cubes. Coupez
1 poivion les haricots en morceaux de 4 & § centimetres de long.
16 olives noires

8 Blets danchois a Thuile dolive
1.5, de capres au vinaigre

» Epépinez et coupez les tomates et poivrons en tranches.
Epluchez les ceufs durs et coupez-les en guatre,

Qe * Goupez e anchos n dous dars o sens o alongueur:
S Préparez la sauce dans lo fond du saladier.

Ges. dhuile dolive viergeextra 4 lagey tous les Igumes et mélangez délicatement.
Les.de vinaigre de vin Disposez les anchois et les eufs durs sur le dessus.

1 gousse dail hachée.

Sel, poivre Sivous la sz sur un it G0 roquetto, Catto rocatte sora
2 fois plus ogare of plus parfurmde.

+ Préparation: 15 mn

+ Cuisson: 20

« Pour 4 personnes






Salades salées

i Salade. de lapin”

(atie salade 1rés originale vous séduira ainsi que vos covives.

200 g de lapin confit
100 .

2tomates mires (mais fermes)

Quelgues feuilles de laitue * Découpez les tomates en quartiors.

Sauce « Préparez la sauce dans un bol

S A—— et nappez la préparation.

1 piment émince trés fnement

2 ciboules hachées » Répartissez le fromage sur le dessus.
Lejus de 2 citrons verts

Fleur de sel

Pour leur couleur ot lou
iuter 100 grarmes oo poits o s o quelques

« Préparation: 15 mn batornets e caroltes prmeu:

- Pour 2 personnes

e Salade mariage

Une salade dexception pour un jour d'excepiion, mais aussi
o foutes Ies peites accasions e 56 faro plaisr

1 magret doie fume

24 langoustines * Dcortquezles lngoustne, assaisornes de <o,

e G ‘de thym. Répartissez-les par trofs sur

Gl et taites & stominm bouméos

3 petites oranges sanguines

Beurre » Arrosez d'un peu de jus d'orange. Fermez le papier,

Thym, se et poivre faites cuire & la vapeur pendant 5 minutes.
Retirez-les, mais maintenez-les au chaud,

Sauce
4cs.dhuile de noisette « Assaisonnez la salade. Dressez-la au milieu de lassiette.

% c.. de sauce de soja Autour, disposez los langoustines, les rondelles d'oranges.
1e.5.de moutarde. pelées & vif.

Le jus de % citron
Lejus de % orange
Sel, poivre

* Surla salade, posez do trés fines tranches de magret.

Pour parlaire la orésentation, prévayez

“Eréperation 20 quelques langoustines entidres.

+ Cuisson: Sma.
+ Pour § personnes






Saladles salées

Salade Caesar au poulet”

1 aitue romaine
tranches de pain
flets de poulet

50 de parmesan

Al

Tes. ahulle dolive
Sau

s huie e colza

sde
2cs. de vinaigre de vin rouge.
2o, dejude otron

« Pard

Une salade classique, sstivale et facle.
B préparer : hesiisz pas & lessayer,

« Faites des crodtons de pain, revenus a la podle,
& Iuile d'olive et & lail
« Grillez les flets e poulst, découpez-les en lamelles.

« Préparez |a sauce au mixer, on finissant par I'hule.

de, déposez le parmesan,

285 deparmusanine
2 gouttes de sauce Woreestershire
& anchois coupes en luniéres

découps en copeaux.

Sel.posvre Idéalomen, préparoz |a sauce 6 heures avant de la servic
et réservo la au rémigératour.

+ Préparation : 25 mn
- Culsson: 10mn,
- Pour 8 personnes

== Salade de dinde
a la gelée de groseilles

D0gdetiunceainte - Frpuwion:1ma
2orange: - Pour 4 personnes

bopeiemn

4. depistaches

Sauce

4c.5. de gelée de groseilles

4 ¢35, huile de colza

1.¢.. de vinaigee blanc

Sel,paivre.

« Surun lit de cresson, déposez les tranches
de dinde cuite coupéos finement.

« Ajoutez les quartiers doranges pelées
2vif et sortis des peaux.

» Assaisonnez et saupouds
do istaches concassbes & a main,

" Salade de pennes
a la romaine

0 depennes g
e e
Btomate sbchées
hachées

4 ccours drartichauts
1béite de haricots blancs
12 tranches de salami

90 g de mazzarella
Basilic frais

Sel,poivre noir

+ Préparation: 25 mn
+ Cuisson: 10ma,
+ Pour 4 personnes

= Préparez la sauce au fond du saladier
de service.

* Mette les pates, les tomates séchées
les canurs dartchauts ddcoupés on quartors,
les haricots rincés et &gouttés et les boules

de mozzarella. Mélangez bien.

« Sur le dessus, disposez le salami coupé
en julienne et le basilic haché.









Salades sucrées

Fondue au chocolat et fruits frais ™
1 orange: * Découpez les fruits en dés, pas trop petits.
joeaten e e bl 5 prSrant e  cumae sl
ik e B

Salade envie d’ailleurs

Douceur do vivrs &t

« Enlevez Iécorce de Iananas et coupez-le en dés en faisant

1 ananas mir
Skiwis attention d'enlever Ia partie centrale un peu dur
15 litchis el
2mangues des litchis et coupez-les en deux afin d'en extralre les noyaux.
Alcool de framboise:

. petits dés

403 de sucre

soupe d'alcool de framboise. Mettez au frais minimum 2 heures.

+ Etéparation: 15 Pour un sirop plus 8picé - porlez & ébuliion 200 milfires d'eac,

Pour s personnes. 1 branche de menthe, ' zeste o 1 orange, | Gousse de vanile



Saladles sucrées

Salade de pamplemousse
et de grenade
. Pour 2 personnes pour leur couleur et leur croguant !

== Fruit en salade Salade )
et son sorbet Le Rouge et le Noir

4voues g < réparaton: 10mn 00 g de fraises .

il mangue o 4personnes S  Pour 4 persomnes

oo o o moutn

4 boules de sorbet
31a framboise
150 g de myrtilles
2 pommes
1 mangue mire
250 g de framboises
Le.s.de sucre glace * Lavez, 6quelitez et coupez les fraises.
en quatre.
s/Enlchoz; évidez at Coupse |es portimes e « Pressez e jus des citrons et arrosez-en
quartiers. Faites de méme pour la mangue. s fralees

. Ssrvszalasslatle dressez es trois boules + Donner queliies tours de moulis
de

fee . Sauposciordo sure gace
48 et décorez de feuilles de menthe. * Mélangez.






Salades sucrées

50

Salade de fruits
o et sirop d’agrumes’

o
Lorange sarguine
2citrons vrts

Tec deau de fleue dorenger

Jemdeniulle. « Préparez ot découpez s s sans oubler d cironer
ity e el o 1o pemimes pou Suter allos o navclssent,
oo « Prégarez o siop \

Chmios o5 namont Iesue o8 o ot 05 cranges:

Tpoire * Guisez e us & oy doux on ajoutant o gigembre(en rondoles),
1 pomme 1avanll,afour doranger o o5 150 rames desucre e
Le s de 1 elton  un Siop e Fres pourerieer 1 20%e da o
Voracge e vonales ds gingamtes.

200 de rsises

Zpéches + Laissez refroldir 5 minutes, puis versez le sirop encore chaud

surla salade de fruits. Laissez macérer 2 heures au frais.
 pedpaaton 45
+Repos: 10 Partumez sventueliement cfun pou de rum

+ Pour 8 persaanss.

“* Prunes, pruneaux et marinade

Découvrez ol fates décousi cotts salade & 12 fois gourmands ot r.tée.

+ Lavez la poire et Ia pomme, enlevez le trognon,

16 pruneaux d'Agen.
Conservez la peay, coupez en fines lamelles.

2 peunes jaunes

2 prunes rouges / 1 poire * Arrosez-les du jus de citron pour leur éviter de s'oxyder. Lavez,
pomne Pink Lady egreney o raisn, coupee o3 grine o ceus, o

! I Lavez,

25 g de cemeaux o daus, dénoyautez s prunes, coupez des quarters.

Lejus de 1 citror,

S idis *+ Goupes os prunsaux on dou, Stz es noyau. Rdcupérez

Ie jus de citran dans lequel s poires et les pommes
ont macéré ot arrosoz votre salade.

+ Saupoudrez de sucre. Gardez au réfrigérateur 1 heure.
- Préparation: 20 mn
- Refrgérasion 11
+ Pour 4 personnes v -z alcoaliser ce cassert b







Pates de base

— Pate feuilletée

Cae pate st un wiritable 8 pour fous s amate.rs de cuis ne.
2 et s Pt ke s an v recampense

260 g de farine « Dans une casserole, faites tiédir o lait. Laissez le sel se dissoudre
dans o ai tiade. Incorporez e lil & a faine et aissez reposer

30 minutes au frigo. Deposez un peu de ferine surle pian

do travai et étalez la pate en rond dessus,

125 g de beure pommade
15 clde lait
desel

* Etlez o boure st toute i suraco doa pite o refermez-ia on
le centre. L
e claine 45 mintos. Eai de nouveau, M cate s
de maniére rectangulaire.

; + Plioz e rectangle en 3 portions égales. Retournez Ia pite et faites-Iu

Repliez en trois et laissez reposer une vingtaine de minutss.
Recommencez e cycle encore 3 fois avant de vous servirde la pite.

+ Préparation: 10 mn
« Caisson: 20mn, Vous pouves renplacer s ait par d fezu, mais dans ce cac.
igmener légéreinent s proportions d

+Paur 4 persomnes. L e

Pate brisée

150 g de beurre « Incorporez le beurre au mélange jusqu'a

pomimade )

Vabtention d'une texiure de type semoule.
5 cl de lait VP 4
1 pincte de sel * Aoutez o et ot ot malaer s

e que Ia pate soit bien homagene. C s
2

*+ Lalssozrapasar une paits neurs avant
de l'étaler avec un pau de fari

« Préparation ;15 mn
+ Culsson: 30 mn A8 do modirun pe 5on o I st isressantdsoutor
+pour 1 pate 50 qrammes de parriesan i fa arne. Dans oe o

U3 pourrez vous passer

52



Tartes salées

Tarte aux oignons’

Découwsz ot partagez cotte larle i la los sinw'e el dslicieuse.

-, + Fates il o four 4220

ogdomen + s s s st s st s e
GurEbR B votre fond de tarte préalablement piqué avec unem rehett

1e.s d'huile darachide. et lesté. Pelez et hachez finement vos oignor

100 g de parmesan
2o comouarte * Dans une posle fat avenir s ignons & fu dous aves e ot

uand is pa
16 sl et le polvre, ot laissez cufre jusau'a disparition des liquidos.

1es cegraines
de sésan
" el réservez.
Selpoiure ave la moutarde & lancienne, Disposez les oignons sur
le fond de tarte avant d'enfourner. Servir tide.

 Préparstion: 1h
+ Cason 20 mn anchols o
 Pour 1 pite e o, vnens ' ésain o dos b e ancs




Tarte aux épinards”

500 g dpinard frais

ouvertde papier suluris, fies précuire

iablement piqueé avec unc fourchettc

el e Répartissez les épinards sur le fond de tarte.
¢

Cutsson: W mn P o amors ps s o

Pour 4 personnes. o saumn s arate

Tatin de tomates

Ure terie renersée renversane
Lpite feilletée « Faites préchauffer votre four 220 °C. Versez hule

i dans le plat et épartissez-la uniformément sur e fond.
8tomates poires Goupesestomates n qualr o 1 ¢ parts cenrle

3.l vinaigre balsamiaue Gopez Ies tomates poires en deux. Disposes les

20 gde sucre uniermément dans o plat e et poiez  Saupoudrez
tes

dasus aves 1 phame Ge 1a Main pour 165 MErUSeT
2es dhule delive P P

jaune deeut * Déposez Ia péte sur la garniture en repliant les bords vers
Sel, poivre intérieur, A 'aide d'un pinceau, badigeonnez Ia péte avec
le jaune dceuf et enfournez.
Prgaration 20 mn . faites
Guisson: 25 ma. équli jide ot nappant,

Posr4porsonnes.

ez Sgalement aiotsr un 0IgAoN COUES
5 rameliss Gour accentuer [2cilt des lomalss
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Tartes salées

56

Getttrts lsssaue ot ginércus met 1ujous ot
ione cfaccors avos Ses axomes e sa douceur.
1 pate brisée. + Faites préchauffer votre four 4 220
3blancs de poireaus.
. + Disposez la péts dans votre moule préalablement recouvert
papi ¢ les noise!

Scldalait etlaissez-les grilor légérement sur Ia plaque pendant 1 minute.
1 pincée de muscade
50 de noisettes « Rincez les poireau, émincez-les et faites-les cuiro dans.
Zeeuts une noix de beurre pendant 10 minutes. Coupe? le jambon

e en patits morceaux.

Sel, poivre « Fousttez les ceufs avec le lait, salez st poivrez. Femuez
sans arrater jusqu'a oblention d'une béchamel bien liquide.
Incorporez les noiseltes.

Preparation: 20 ma

+ Culsson: a0 mn, « Déposez les polreaux et le jambon sur le fond de tarte,
+ Pour 4 ersonnes couvrez de créme ot parsemez de fromage, Servez chaud.
Facte

‘Quiche & la roquette

Lo parums c fomago dochovo ot i gngenre sautent

‘€ pour une quiche des pus appétissantos.
1 pire brisée. + Faites préchauffor votre four 3 200 °C.

200 g ce chevre frais )

150 8 de rouecte + Déposez la pate dans un moule recouvert de papior sulfurisé.

Dans un bol, mélangez les caufs avec la créme, le gingembre,

18 omates cerises la farine, le sel et e poivre.

20l de créme fraiche.
aeuls « Ecrasez le fromage ot incorporez-le & la préparation & base

50 de farine Geuts.Disposez la roquette et les tomates sur lo fond do tarte.

L. de gingembre Versez la préoaration s la péte et enfournez.

2 ¢, dhuile de tournesol

1, = Dans un bol, ', le vinaigre,

1. de sirop dérable le srop d'érzole, le sel et le poivre.

Seljpatite » Servez chaude ou froide, napée de sauce.
- Peepaation 25 me
Cuisson: 30 1mn ot auknepout sgaement e preparer v
Four 4 personnes. de eune: ‘épinerds, o d bettaraves.







s salées

Tarte aux courgettes
50 dg 3 . e ‘sulfurisé, pré
An, "Cq““ fort fond de tarte préalablement piqué avec une fourchette et lesté.

2cs. dhuile dolive
Sel, poivre

Prégaation 15 un
Cuisson: 10mn
Pour 4 personaes,

Mosen

1 pite euilletée
15 asperges.

Lec.depaprika
Lsure deout
Sel.poivre

ripraion; 20
Cuisson 75
Pour 4 personnes.

« Fousttez les aufs ave le [ait, salez et poivrez,
puis ajoutez e thym effeuil .

« Répartissez les courgetias sur la pile, versez Io flan
puis émietlez lo fromage et mettez au four.

ouscouvey gt s dlves e w
oudeus o tamor e syEpraton @160 G e

Tatin d’asperges

Laissoz vaus lnler par Gett= tarte onginale ot printarizre.

« Faites préchauffor votre four 4 220 °C. Versez 2 cuilléres & soupe
il cans o piat ot réparticsez-a informementaur o fond
Rincez les asperges, dtez-en la partie dure et Gétaillez-les
o vangons 46 5 contiménes e

- Pelez ot hachez fnement oignon. Dens une podle, faltes chauffer
e 3 ou dou, pus fatesy rovent Toignon. DEpos
earges o olgnon Gans s aa on G pit ;saez i

« Detailez Ia biiche de chévre on morceaux de 1 centimétre

épaisseur et répartissez-les sur les légumes. Recourez
e tout avec le lard. Saupoudrez la péte de paprika.

* Déposeeiaatesurla qairs o et e brts vrs
Tingéreur. A 'side d'un pincsay, badigeonnz la pat
e Gen o fooes. BSoules & sorves mmedtament,







Tartes salées

60

Tourte au poulet

2 blancs de pouler, * Disposez une des deux pétes dans votre moule préalablement
uifurisé. Déta morceaux. Rincez
retire a

2tomates
e e e * Bincazescharpignons o coupez-ieson quats, Hachaz rement
! Testragon. Dans un récipient, mélangez los ingrédients, salez.

 bouquet déstragon polvrez et ajoutez IMuile. Déposez ia préparation sur le fon

205, Ghuile darachide de tarte, Couvrez avec laulre pate.
Ljaune @t )
el * Higies s bords.,  taide dun pinosay, bacggone  pito

avec le jaune d'cul. A aldo de papier d'aluminium, formez un tube
ot s o cenie de e o8 mant Goniouer Sorir chaud

o i

Cuisson 4 Vous pou s des stes s sty
+ Pour 4 personnes. i o

Hoyen

Tarte aux gésiers de canard

préchauffer votre four 4220 °C. Dans un plat a tarte

1 pite euilletee. « Fa
Tocourt 35 papier sufursé, faites précuirs votefond e tate

orang: Zestez les orange

rions an troi.
1.5, dhuile de sésame 'es portions.

Sel, poivre + Dans une poéle, faites revenir 4 fou doux dans Iule les morceaux
JPorangs et les zestes peadant 5 minutes. Hachez grossiéromont
les champignons. Hachez grossiérement les gésiers.

« Préparation: 15 n « Mélangez la roquette, les oranges, les gésiers at les champignons.
+ Cunson: (5 mn alen polrez disposas surlefond e farts ot enfourez.
+ Pour 4 personnes Adeguster tiso

Waus pouvez siouter un peu de el a cu sson
pour carameiser gerement fes oranges.






Tartes salées

Tarte au thon"

1 péte brisée « Faites préchauffer votre four 2 200 °C.
40 g de thon en boite

# * Disposez la pate dans votre moule préalabloment recouvert
1§ dtronvert, e papiersulurisé.Dans un bol, mlngez & 2 manére

- 500 g dépinards le it la creme,

2auls R e s

10l delait

e i et « Lavez les épinards et faftes-les cuire 1 minute. Emiettez le thon
- s de crbine fralehe ot mélangez-le au flan avec los zestes ot les épinards.

6 tomates cerises

ce tarte, 3
Sel, poivre et riedo
« Servez chaud.

Preparation: 15 mn

Cuisson: 40 ma Pour changer un peu le gotlt, déposez au ford de la tarte

Pour 4 personnes une purée & base de fomates confites et dal,
E

Tourte aux moules

Gette tourte délicieuse et originale est & retenir pour changer des habituces.

2 pates fevillertes « Faitos préchauffer votre four 220 °C.

Lhsde + Disposez une des deux pétes dans votre moule préalablement
Loignon recouvert de papier sulfurisé. Dans une casserole, disposez
fenouil les moules & couvert avec e vin blan et (aissez oure Jusqua
10l de vin blanc. ce queles souvrent,

1jaune deeuf Io\gnon Aincez o (rchar gross\eremem Joenoul. Ndlange:
Sel, poivre. les ingré c le curry ;s
e e e e

Préparation - 30 mn  Humidifiez les bords avec un pinceau, badigeonnez Ia pate avec
 Caisson - 40wz, e jaune dceut. A Faide de papior cPaluminium, formez un tub
 Pour 4 personnes. plantez-le au centre de volre pate avant denfourner. Servez chaud.

Pour butas Coe, apules s pe o e freeh pariamés
avec o us de cuisson par 2 cheminés on aluminium.
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Tartes salées

Tourte au saumon
2 pamplemousses en suprémes en 6tant la pellicule blanche entre chague portion.
vt ‘\ l et I t dé; M\‘« II\! d de tarte

Tarte aux sardines

tlos légumes frsis font o
catte tarto uno véritablo tarto provancale

Los sarcin

1 pate briste au parmesan * Faites préchauffer votre four 200 °C.
B sardines

et e + Dans un plat 4 tarte recouvert ce papier sulfurisé, fartes précire

4 tomates schécs
4 poivran vert + Gtez I téte des sardines, retrez laréte centrale ot a queve

Teeot
b en peits dés. Hachez finement les tomates. Dans un mortier,
L. de thym frais Gerase? la thym ot la romarin, puis ajoutez Iuile d'olive
Quelques fecilles de romarin
Tee dhuile dolive * Dansunbol ate (st an et o stez s urese  pus
Selgaree o. Déposez a préparation sur e fond de tarte: salez, poivr
g s ok i i i e
Pt 20mm Presaus une pizza, 520 en &6 uns, Cele farle est déaie an 616
+ Cuisson 10 avec une selate. Vous nowez uliise” des sarcines A Mule,
et e pens=z a bizn es panger ava-t ave c dapier asoraart










Tartes salées

Quiche lorraine p‘

évce.
1 pate brisée. « Faites préchaufer votre four 4 200 °C.
200 g de lardons fumeés

« Déposez la pate dans un moule
Séparez les blancs d

1 oignon
20l de creme fraiche * Dans un bol, mélangez les jaunes d'ceufs avec la créme, la farine, -
dauls le sel et le poivre. Montez les blancs en neige avec une pincée
10.g de farine de sel et incorporez-les délicatement aux jaunes.

Tomates cerises « Déposez, & méme Ia pate, les lardons, le fromage et les oignons.
S, etpature Versez la préparation a base d'esufs sur le fond de tarte, décorez
de demi-tomates cerises enfournez. Servez chaude ou froide.
 Préparation : 20mn
Cuisson: 30 mn Classioue et déicieuse, sa texture so trouve i aérée par les blancs
Pour 4 personnes. & neige. Mais cetto opération ' rien d'un passage obligé.

Tourte au beeuf” o ;

Voiciune tourte riche et savoLrouse pOur ravir 0US VoS CONVives,

2 pites brsées « Faites préchaufer votre four a 200 °C. Disposez une des deux
400 g de viande de berur 2
suluriss. Pelez ot détailez les carottes en rondelles d'environ

Rincez les navets et dé uit.
Acarottes
L oignon + Pelez et hachez foignon. Détaillezla viande en dés d'envi
20 cldevin rouge 2 centiméire. Dans uno cassorolo falte chauffer Il  fu doux
Tes. dhuile
1. defarine . P . i
1jaune deeut peba . : :
Sel poivre 5

Couvrez avec lautre pate. Humidifiez les bords et badigeonnez la

et plantez-le au centre de votre pate avant d'enfourner. Servez chaud.
ripasin; 0
Cuisson - 40 mn Vous pouvez remplacer les légumes par des vermicslies et du soja. Un
Pour 4 personnes etle braul s




Tartes salées

Quiche aux brocolis”

La douceur du brocoli e a force du roquefort s'associent pou e plaisi de fous

1 pate brisée
300 g de brocolis

200 g de Fourme dAmbert
20l de creme fraiche
saus

40 de farine

Sel. poivre,

 Préparation: 20mn.
- Cuisson: 30 ma,
 Pour 4 personnes.

« Faites préchauffer votre four 200 °C.
« Déposez la pate dans un moule recouvert de papier sulfurisé.

+ Dans un bol, mélangez les caufs avec la créme, la farine,

en avoir refiré fa crodte.

lefond de tarte.

S it o ntoumes Sonir anauce

Sivous aimez pas le bleu, remplacez:1o par un poisson blan
et un peu de curcuma et de gingembre.

Quiche au chou-fleur

o chouflur,

1 pite brisée au parmesan
300 g de chou-fleur

100 g de mais.

12 tranches de coppa
20l de creme fraiche

50 de farine
Sel. poivre,

 Préparation: 15 mn
Cuisson: 30mn.
 Pour 4 personnes.

« Faites préchauffer votre four 4 200 °C.

Dans un bl mélangez s s avec a cram, a faine,
le sel et le poivre

* B lnchou fleur et séparez les tétes du pied.
Ja coppa sur e ond de tarte pus
o Chouleur ot 1o m

* Versez la préparation sur la péte et enfourez.
ervir chaude.

‘Ajoutez du comté rapé dans la préparation
pour une quiche plus riche.






Tartes sucrées

" Tartelettes aux fruits exotiques”

b p
L kiwi o Game 1 gt on o fovevnt, s o ol an Tovetant
i sans arrét jusqu’a épaississement. Préchauffez le four a 210
6 kumquats « Baurrez 6 petits moules & tartelettes et garissez-les de pate.
218 minutes

6 physalis otlassez-ls i Coupez es kumqums en rondelles. Versez
400l delait kumquat:
3jaunes deufs o Ptes core poeur o qute oot ot
150 g de sucre
Sl deau . la pulpe des fruits de |

ala crome en fouettant et mettez au réfrigératewr. Pelez le kivi
802 de farine - Ouvrez les physali
Beurre pour les moules. et coupez-Ia en lamelles fines.
« Préparation :30 mn dessus joliment les lamelles de mangues, e rondelles de kv,
* Cuisson - 20mn, les rondelles de kumquats confites ot les physals. Réservez
 Pour 6 personnes au frais jusqu'au moment de servir.

Tarte au chocolat

Voicila tarte préférée des gourmands, peiits et grands.

1 pate brisée au chocolat « Faites préchauffer votre four 4 200 °C.

200 g de chocolat noir
8 « Disposez votre péte dans un moule préalablement
ks P

1 jaune dieuf
1 pincée de sel
1. de cacao

* Dans une casserole, faites fondre au bain-marie le chocolat

*Autes o orere b ] ot P rinabiaant b, o bl
vivement. Versez la créme dans la

* Servez froide saupoudrée de cacao.

 répaaion: 25 mn
Cuisson 15 mn Vous pouvez en plus ajouter quelques pépites de chocolat au it
«Pour 4 persomnes. o pour accentuer la force du chocolat.







Tartes sucrées

Faclle

1 pate feuiletée
alcoolisée

1 pomme

70g de beurre

50 g de sucre roux
L. de cannelle

 Préparation: 15 mn
+ Cuisson: 15 m
- Pour 4 personnes

Facile

1 pte sablée nature.
6 péche

505 de pignons

de pin

8 feuilles de basilic

Quoi de plus chalouroux que le parfum d'une tarte
‘B pommes tiéde on entrant dans la cuisine 7
« Faites préchauffer le four 2 220 °C.
« Etalez la péte dans le moule recouvert de papier sulfurisé.
et saupoudrez-la avec la cannelie. Pelez la
coupez-la en quatre et btez-en le trognon.

Atside e mandoine,fatesdes tranches sussi fres
que possible avec la por

« Disposez les lamelles de pomme sur la pate. Faites.
des copeaux avec le beurro ot disposez-le sur les pommes.
Saupoudrez de sucre et enfourez. Servez tiéde.

Sivous e 3
o noix do pécan ot es épices pendant la préparation.

Tarte aux péches

Avec les péches, ce sont les saveurs de 1616
‘que vous retrouvez dans vos assietles

« Pelez et dénoyautez les péches. Coupez-les en quate.

« Faites infuser, a feu d :
. Filtrez ot

dans l'eau. Faite
2heures. Faies préchaufier vole four & 200 °C.

Go babier sufuioé et faes-Ia précure. Disposer o5 péches
surle fond de tarte avec les pignons et enfournez.

~ Cuisson: 15 mn
- Pour 4 personnes

. temps un peu d'e latarte

Sortez-la du four et lai
quelques heures avant de la servir. Servir froi

Le basiic va rehaussar a saveur sucrée des péches en lour donnant
o divez

un peu de miel dans Feau pour y faire tremper vos péches.






Tartes sucrées

T

:-IF’ V-l /

“* Tarte aux poires et chocolat”

1 rouleau de pate sablée

5 poires Williams mires e e o toc. Bort s Souon.  pramey belto,
retirez du feu, couvrez et aissez infuser jusqu'a ce que le ait soit

el delait refroidi. Garnissez un moule a tarte de pate et piquez le fond avec

25 l de creme fraiche une fourchette. Préchauffez le four 3 200 °C. Enfournez et faites.

liquide cuire a blanc 20 minutes. Laissez refroidir 30 minutes.

1 gousse de vanille

ceul le
g de sucrs e, | retrezle caur
12 ¢l de créme fraiche pmn Ia Dvm"*a‘lﬂ'\

Tourte aux raisins

Ve ne ecete gl pour un artsdefn 't
ais qui n'en est pas moins savoureus

2 pates brisées « Faites préchauffer votre four 4 200 °C.

1k de raisin blancs
> « Disposez une des deux pates dans votre moule préalablement

Is0gdemsina recouvs 1 sulfurisé. Al sgrenez-le.
e et de papier sulfurisé. Rincez e raisin et égrenez:|
75 g de poudre d'amande. . Dlspoisz les lvums frais et séchés sur le fond de tarte.
30 de farine i bol, faites blanchir les ceufs avec le sucre et

100g de cassonade I anmals vant &y sfoutor s fring o 1a poud damande,

s s Veraas ' préparation par-dessus, Gouros avec Iaule pate.

2aufs + 1 jaune « Humidifiez les bords et & Faide d'un pince
vac e fnune dht A T4ide de papier dalminium. formez unube
et plantez-Ie au centre de votre pate avant d'enfourner. Servez tiéde.

Préparation: 20 ma.
Cuisson 40 ma. ouves faire mariner vos raisins secs la velle dans do falcool
~ Pour 4 personnes. Do o parmer Sian 1 50 orgerant i Sucte do a fourt,










Tartes sucrées

Galette a la frangipane de noisette™ ™

Un dessert normalement réservé aa &
Ui ne pas en profier plus Souvent 7

. F votre four 220 °C.

recouvert de papier sulfurisé. Hachez grossisrement les noisettes.

2005 depoudre
Faites blanchir les 2 ceufs avec le sucre dans un saladier.

de noiset

80 g de noisettes
« Incorporez la poudre de noisettes. Dans une casserole, faites

200gde cassonade Ghauffer 4 feu doux pendant 5 minutes sans cesser de remuer.
2t + 1 jaune Otez s mélange du feu ot joutez les noisattes concassees

« Prégaration: 20 « Humidifez es bords et badigeonnez a pite avec le jaune d'ut
- Cafson: 40 mn Parcez la péto ave Ia pointe d'un Coutaau en plusieurs endrots
~Pour 4 persomnes Servez chaude ou roide.

Larecstie traditionnalie est & base de poudre d'amandes
aulieu de norsettes.

Tarte au citron o

e simple of délcieuse de a tarte au cilron

pour fate plaisir et pour se fare plisi.

Une re

* Faties prichautclofour 4 200 “C. Déposez la palte dans le moule

1pite briste
1008 defarine

o Sestez1e citon o pélevez-on i Jus. Réservez -
3¢ de Lemon Curd « Mélangez le sucre et le beurre afin de blanchir ce dernier.

Ajoutez Ieuf et mélangez de nouveau. Tamisez au-dessus de

70 beurre pommade
Ia préparation Ia farine et la poudre d’amande tout en mélangeant

75 g sucre
Loeut « Additionnez le jus de citron et les zestes au mélange, et versez-le
25 g damandes surla

en poudre de minutes & 200 °C, puis descendez Ia température de votre four

150 °C et laissez la cuire encore 25 minutes. Vous pouvez la servir
tiéde ou froide, mais jamais chaude.

 Préparation 20 mn
* Cuisson: 15 ma, Nésie pas 3 changor e classiqu ivon cont n itan vt e
. Pens - Curds




Tartes sucrées

Tarte aux prunes

Voicia recete s, gourms
1 pte sablée aux amandes « La veille, arrosez les pruneaux dénoyautés avec la liqueur
58 g et laissez-les remper toute la nuit

A0 promens . F votre four 4 200 pos pt
3cs. deliqueur de prune et faites-la précuire.

2c5.de cassonade.
« Rincezles prunes et coupez-les en deux en btant le noyau.

fo srina doess. Smpousie: miec e siors o anditne
Ajoutez un peu de s0n sur e sucre pour.
o aramiter Serves noidar

+ Préparation - 20mn
- Cuisson 15 mn
+ Pour 4 personnes

s pouvez parfumer et tarte ave un peu de cannalee.

Tartelettes amandine
aux framboises”

 Sur un plan de travail fariné, étalez Ia péte au rouleau et découpez

1 pite sablée 6 cercles de diamétre légérement supérieur  la taille de vos.
703 deframboises moules a tartolattes, Beurrez les moues et daposez-y Iss § carcles
L. de itron e pe. e fons avec o rchots o remetiez-os
158 9 o 30 minutes au réfrigérateur ou 7 minutes au congsiateu
L ramboises ot mixez-los avec lo
150 de poudre damande Gitron. Filrez s couls. Dans un saladie, ravaillez e beur avec
Yy le sucre glace. fa poudre damande ot enfin los ufs incorpores un
ur i par e coulis de framboises. Préchautez o fou
600 g de framboises 4180 °C: Découpez dans un fulle d papier sulfurisé 6 cercles
Sure glace e s i
+ Sortez les fonds do tarte du éfrigératour ou du congélateur
et versesz a créme amande/frambolses sur les fonds de pite.
sur une grille en bas du four pour 40 minutes de cuisson. A la
Sorti c four,retrez les cercies de papier sufurisé e laissez
Préparation: 15 mn reposer es tarlsleites 10 minutes avant de les démor ef do les
i - {aisser refroiir surune gril. Au moment de servr lavez et séchez

< Pour Setied delatement es rambarses o vspav\lssaz-\es dans los tartelottes.
oudr i6qus

rez de sucre glace et d






Dans la méme collection
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Une salade fraiche et généreuse accompagnée
d’une tarte savoureuse : voila le mariage
parfait pour un repas simple et équilibré.

Ce livre propose les 80 meilleures recettes
de tartes et salades avec des sauces pour
ne jamais étre en panne d'idée.

Laissez-vous tenter par les grands classiques
comme une salade tomates-mozzarella, une
moelleuse tarte aux poireaux ou bien une
salade mexicaine avec une tourte au boeuf.

Essayez aussi des variations plus originales :
salade primevere piquante et quiche aux brocolis,
ou salade de flétan aux petits légumes et tatin
d’asperges. Sans oublier les compositions
sucrées, comme une salade de grenades
ou une galette frangipane de noisettes...

Les meilleures recettes inratables
et conviviales pour toutes les occasions !

Marie Joly est l'auteur de nombreux livres de cuisine a succés,
notamment

b0 :978.2.35268-404.0
Haherie s 760 0" 10 s

City

&t
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