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BRICKS AUX CREVETTES

1

Préparation de la béchamel :

Faites fondre le beurre dans une casserole
a feu mogen. Ajoutez la farine et mélangez
jusqu'a obtenir une pate homogene. Versez
progressivement le lait en remuant vigoureu-
sement pour éviter les grumeaux. Ajoutez sel,
poivre, cumin et noix de muscade. Mélangez
et retirez du feu.

Ajoutez les crevettes cuites, décortiquées et
en morceaux & la béchamel. Puis le persil frais
haché, l'ail coupé en petits morceaux et le jus
de citron.

Mélangez délicatement pour bien enrober les
crevettes et laissez la farce refroidir a tempé-
rature ambiante.

Préparation et cuisson des bricks :

Prendre une feuille de brick ronde et poser un
peu de farce sur le bord. Enroulez deux fois au
niveau de la farce. Rabattez les cotes et finis-
sez d'enrouler jusqu'au bout.
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3- Cuisson et service :

Faites chauffer de I'huile dans une poéle a
feu moyen. Ajoutez les bricks unes par unes
et faites-les dorer des deux cotés jusqu'a ce
qu'elles deviennent croustillantes.

Retirez les bricks de la poéle et égouttez-les
sur du papier absorbant pour enlever |'ex-
cés d'huile.

Servez les bricks aux crevettes chaudes en
les accompagnant éventuellement d'une
sauce ou d'une salade. Déqustez-les immé-
diatement pour profiter deleur croustillant.

Astuce : Pour éviter que les bricks ne se déplient pen-
dant la cuisson, vous pouvez badigeonner &gérement
les bords avec un mélange d'eau et de farine avant de
les fermer. Cela aidera & sceller les bricks et @ mainte-
nir leur forme pendant la cuisson.




.\ KALAWANG i

'EVAN
1

Iépluchez la mangue.

Coupez-la en tranches ou répez-la, & votre
convenance.

Mettez les morceaux dans un saladier.
Aﬂ'outez le sel, le poivre, les brins de cives pré-
alablement ciseles, le piment, la purée de pi-
ment, une gousse d’ail dégermée et pressée.
Ajoutez le jus d’un citron vert et I'huile.

Mélangez bien le tout.

Vous pouvez laisser reposer une heure au frais
ou servir immédiatement.

Astuce : Il est possible d’ajouter un filet de vinaigre.
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DE JAMY

Préchauffez le four, thermostat 7 (210 °C).

Coupez votre biliche de chévre en tranches
puis placez-les avec les tranches de pain sur
une plaque allant au four recouverte de pa-
pier sulfurisé. Enfournez pour environ 10 min.

Lavez la salade et disposez les feuilles dans
quatre assiettes. Lavez les tomates, cou-

ez-les en rondelles et disposez-les sur la sa-
rade. Faites dorer les lardons fumés et laissez
refroidir.

Présentez la salade avec les chévres chauds
qui sortent du four sur le dessus. Assaisonnez
avec ['huile d'olive et le vinaigre balsamique.
Servez avec des tranches de pain grillées (do-
rées et tiédes mais pas trop chqudges).
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5- Cette salade secrrésente dans une grande

assiette. Servez
sonne.

eux a trois toasts par per-

L'astuce du chef : Comme beaucoup de salades com-
posées, la salade de chévre chaud peut étre customisée
avec des oignons rouges émincés, quelques tomates
cerises, des champignons frais coupés, de la ciboulette
ciselée... Un régal ! Vous pouvez ajouter quelques cer-
neaux de noix ou alors du miel. Vous pouvez remplacer
les lardons par de la viande des grisons pour une re-
cette plus légeére.

Vous pouvez aussi remplacer l'huile d'olive par de
['huile de noix, trés savoureuse et qui se marie parfai-
tement bien avec le chévre.
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1- Lavez et rapeZ en Spaghetti les courgettes Astuce : Vous pouvez ajouter selon vos envies, des to-
crues. mates séchées, des dés de feta, des morceaux d'olives
noires, des noix, du basilic ...
2- Mettez-les dans une passoire, salez et remuez
a la main pour bien mélanger avec le sel. Lais-
sez reposer une heure environ.

Pendant ce temps, préparez l'assaisonne-
ment. Dans un bol, mélangez trois cuilléres &
soupe d'huile d'olive et le jus d'un citron.

Passez les courgettes sous l'eau et essorez-les

a l'aide d'un torchon propre. , /
Bon

Mélangez bien les courgettes et |'assaisonne-
ment dans un saladier.

Ajoutez les feuilles de menthe fraiche ciselées
et c'est prét !
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BEUF A UANANAS

DE MINH TOAN

1

Découpez le morceau de beeuf (a la perpendi-
culaire du sens des nerfs) en tranches ni trop
fines, ni trop épaisses afin de garder la viande
bien tendre pendant la cuisson.

Versez sur le boeuf une belle c.a.s. de sauce
huitre, une c.d.c de sucre en poudre et une
c.a.c de sauce de poisson. Mélangez et laissez
mariner 20 min.

Pendant ce temps, découpez l'ananas en
quatre en prenant soin d’enlever la peau, les
yeux et le coeur. Faites des tranches de 1 cm
environ pour qu’elles tiennent la cuisson.

Hachez finement les gousses d’ail et émincez
les oignons.

Faites revenir 'oignon et l'ail dans le wok a
feu vif dans un peu d’huile de tournesol.
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Quand le tout a caramélisé, réservez la
moitié pour le beeuf. Ajoutez-y Pananas et
1 c.d.c de nuoc mam, une fois cuit, réservez
le tout.

Rincez le wok. Faites revenir énergique-

ment le beeuf & feu vif dans 2 c.a.s d’huile

de tournesol avec le reste des oignons et de

Lail pour une cuisson saignante. Ajoutez

Pananas et mélangez énergiquement avec

une c.a.c d’huile de sésame. Saupoudrez de
raines de sésame. Servez chaud avec du riz
lanc.

Astuce : Pendant la cuisson du beeuf, faites un appel
de flamme pour que la viande s’imprégne de tous les
arémes (attention au risque de briilures). Une version
avec un magret de canarj est possible.



BUTTER CHICKEN

DE SADIYA

1

Coupez le poulet en petites aiguillettes et
enrobez-les avec la marinade suivante : le
concentré de tomates, la moitié de l'ail pressé,
la moitié du gingembre rapé, le sel, 2 c.a.c de
garam massala, le jus d'un demi citron vert.
Réservez au frais et passez a la suite de la re-
cette.

Dans un wok faites revenir ['oignon émincé, le
reste de l'ail et du gingembre. Laissez cuire 10
min en remuant pour ne pas que ¢a accroche.

Ajoutez le cumin, la coriandre, le Eaprika, le
reste de garam massala en enrobant bien.
Versez un verre d'eau et laissez évaporer.

Ajoutez a cettzp&te épicée, la tomate concas-
see et les noix de cajou, un grand verre d'eau,
couvrez et laissez mijoter a feu doux 20 min.
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Pendant ce temps, chauffez 2 c.a.s d'huile
végétale dans une poéle et saisissez le pou-
let sur toutes les faces. Réservez.

Mixez la sauce épicée de facon a obtenir
une sauce onctueuse et remettez-la dans le
wok avec le beurre coupé en morceaux et le
poulet. Laisser finir de cuire pendant 10 min
Enfin ajoutez la créme et servez aussitot
avec de la coriandre fraiche.

BO% appé@é@ ./




VIETNAMIEN

1. Mélangez bien tous les ingrédients pour la
marinade du poulet. Hachez le poulet entier.
Laissez mariner pendant 2 & 4 h.

Epluchez les pommes de terre, ou les patates
douces, et les carottes. Les rincez et les dé-
coupez en gros morceaux. Hachez 'oignon et
L'ail. Découpez les tiges de citronnelle en ba-
tons de 5 cm environ et écrasez les tétes.

Faites revenir l'ail, I'oignon et la citronnelle
dans une casserole. Ajoutez le poulet. Laissez
cuire le tout pendant 5 min a feu vif tout en
remuant. Puis incorporez 1 litre d’eau froide,
le sel, le poivre, le sucre et les cubes de bouil-
lon. Portez a ébullition.

4- Ajoutez ensuite les pommes de terre, ou les
patates douces, et les carottes. Laissez cuire a

USTENSILES
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feu moyen & couvert pendant 20 min.

5- Ajoutez le lait de coco en fin de cuisson et
laissez mijoter pendant 10 min a feu doux
pour ne pas trop cuire le lait de coco.

6- Servez sur une assiette ou dans un bol, &
votre convenance, avec une bonne baguette
ou une galette. Vous pouvez également ser-
vir votre cd ri avec du riz ou des vermicelles
de riz.
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1. Coupez les tomates en petits dés et réservez. 1. Faites réduire le tout a couvert 5 min puis
ajoutez un peu d'eau (environ 100 ml) et
z. Faites cuire les ceufs dans de |'eau bouillante faites réduire a nouveau.
pendant 10 min, écalez-les, coupez-les en
deux sur leur longueur et réservez. 8- Incorporez vos demi ceufs durs & la prépara-
i tion et mélangez délicatement. Faites cuire
Emincez les oignons et faites-les revenir dans encore 5 min et votre cari d'ceufs durs est

un peu d'huile. prét a étre dégusté.

Pilez ensemble le gingembre, l'ail et un peu de Astuce : Le cari est de préférence accompagné de riz
gros sel basmati mais peut aussi étre servi avec des haricots ou
une salade entre autre.

Ajoutez cette préparqtion d vos oignons qui , /
ont pris couleur et mélangez. g

p g Bon !
Ajoutez le curcuma et le thym puis vos to-
mates et le piment si vous souhaitez en ajou-
ter.

USTENSILES



LASAGNES

'ARTHUR

1. Emincez 'oignon et lail.

2. Faites cuire ces derniers dans une casserole
jus<1u’6| que loignon soit translucide, avec une
cuillére a soupe d’huile d’olive.

3- Ajoutez la pulpe de tomate, le sel, le poivre,
les herbes et laissez cuire pendant 20 min.

4. Pendant ce temps faites revenir le hachis & la
poéle pendant 5 min.

5. Préchauffez le four a 180 °C.

6- Incorporez la tomate au hachis et mélangez
bien.

1 Beurrez le plat et commencez a disposer
une couche de lasagnes, puis une couche de
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viande/tomate, et enfin béchamel. Recom-
mencez jusqu’a épuisement des ingrédients.
Finissez par une couche de fromage rapé.

8- Enfournez pendant 50 min.




IELLY

1
2,

3.
i,

Cassez le riz avec une spatule (si besoin) sur-
tout si vous utilisez le riz cuit de la veille.

Chauffez I'huile dans un wok ou une poéle
(une grande pour ne pas faire tomber le riz en
le sautant).

Ajoutez la pdate d'épices, en remuant
constamment pour éviter de la briler, jusqu'a
ce qu'elle soit parfumée.

Ajoutez les ceufs, mélangez et mettez les fruits
de mer, laissez cuire. Ensuite ajoutez le riz, la
sauce soja, le sucre, le sel et le poivre. Remuez
vivement pour que le fond ne brile pas.

Ajoutez les oignons verts et les pousses de
soja. Remuez pendant une a deux minutes.

USTENSILES
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6- Mettez dans une assiette, dressez avec les

feuilles de salade, les tranches de tomates
et de concombre sur le bord de l'assiette.
Puis posez 'ceuf au plat recto verso, l'écha-
lote fE:'ite sur le riz sauté.

Astuce : Nasi goreng peut se faire en mode vé-
gétarien ou méme végan. Remplacez les fruits de
mer (ou la viande) par des légumes : champignons,
carottes (tranchées ou en julienne), brocoli, chou-
fleur, poivron, chou blanc, le tofu ... Vous pouvez
aussi sauter le riz avec du fromage, c'est trés bon !

Bon appebit !
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— ¢ : - 1- Dans un saladier mélangez les morceaux de 6. Versez dans un bol le beurre de cacahuéte
' ' ' poulet, l'oignon et l'ail. §C¢lztlez et poivrez. et ajoutez deux louches de la sauce de cuis-
son. Fouettez a la fourchette jusqu’a ce que
= Chauffez l'huile d'olive dans une poéle pro- le mélange soit homogéne, continuez a in-
fonde et ajoutez les morceaux de poulet. corporer la sauce au %eurre de cacahuéte
Faites revenir environ 5 min. jusqu’a liquéfier légérement le mélange.
3- Ajoutez l'oignon, l'ail, le gingembre, le pi- Fa Versez la sauce au beurre de cacahuéte
ek - ment, le paprika, thym, sel, poivre et mélan- dans la casserole et mélangez le tout.
ﬁez bien le tout. Faites revenir jusqu’a ce que 8 . .
oignon soit translucide. » Couvrez a moitié la casserole et laissez cuire
4 jusqu’a ce que ['huile remonte & la surface.
= Ajoutez les tomates réduites en purée, le
concentré de tomate, le bouillon et le piment &J. Retirez la préparation du feu et ajoutez-y
fort et mélangez le tout. Couvrez et laissez la coriandre ciselée. Parsemez d'une pincée
mijoter environ 20 & 30 min. de paprika fumé si désiré. Servez accompa-
5 gne de riz blanc, riz brun ou semoule.
= Ajoutez la patate douce, les carottes et mé-
langez délicatement. Laissez mijoter & décou-
vert jusqu’a ce que les légumes soient tendres B g5 /
et la sauce légérement épaisse (30 min envi- on o

ron).
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RISOTTO POUL

DE VINGENT

1- Découpez les blancs de poulet en tranches et
dans une poéle chaude les faire revenir dans
du beurre. Découpez ensuite votre chorizo en
tranches épaisses.

2. Une fois votre poulet doré, versez la créme
fraiche dans la poéle et mélangez au poulet.
Dans un second temps ajoutez ?e chorizo a la
créme.

3. Préparez un demi litre de bouillon de volaille.

4. Pendant ce temps, faites revenir le riz dans
du beurre dans une casserole jusqu'a ce qu'il
devienne transparent (attention de ne pas le
faire brunir).

5- Une fois le riz devenu transparent, versez
le bouillon petit a petit, attendez qu'il soit

PARMESAN
& CHORIZO0

&
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bu et répétez 'opération jusqu’a obtenir la
texture souhaitée.

Le temps de cuisson ne doit pas excéder 15
a 20 min, attention de ne pas faire attacher
le riz. Une fois la texture souhaitée atteinte,
vous pouvez rajouter du beurre, puis versez
le parmesan et mélangez. Servez vite !

Astuce : Préparez le poulet en premier, le risotto doit
étre servi aussitot sorti de la casserole afin de rester
moelleux !
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Préparation du caramel :
Mettez le sucre puis l'eau dans une casserole
a fond épais.

Faites chauffer a feu vif et quand il est ambreé,
versez le caramel dans le plat.

Préchauffez le four thermostat 6-7, et mettez
le plat au bain-marie en bas.

Préparation du flan :
Mélangez les ingrédients pour le flan, sauf le
lait.

Faites-le chauffer & part avant de le verser
dans la préparation.

Versez le mélange dans le plat contenant déja
le caramel.
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3- Cuisson :
Enfournez pour faire cuire au bain marie
pendant 1 heure.

Aprés 40 a 45 min couvrez avec du papier
aluminium.
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DE CHLOE

1
2.

Préchauffez le four a 180 °C.

Mettez tous les ingrédients (sauf les pépites
de chocolat) et une pincée de sel dans un
blender. Mixez jusqu’a obtenir une texture
lisse et fluide.

Si vous n'avez pas de blender, écrasez les ba-
nanes dans un saladier le plus finement pos-
sible. Ajoutez-y les ingrédients un par un en
mélangeant bien entre chaque ajout.

Ajoutez les pépites de chocolat et mélangez
a la spatule.

Répartissez la préparation dans les moules
a muffin jusqu’aux trois quarts et enfournez
pour 15 min. Laissez refroidir avant de dégus-
ter!

USTENSILES
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Astuce : Vous n'avez pas de flocons d’avoines mais
des bananes qui trainent quand méme ? Pas de souci !
Remplacez les flocons d’avoines par de la farine et di-
visez la quantité de yaourt par deux.

Ajoutez une banane en plus et enfournez dans un
moule & cake pour 45 min. Et paf ! Voila un banana
bread !




TARTE AUX POMMES

DE LUCAS

1

Préparation de la pate sablée :

Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre
et le sel. Ajoutez l'ceuf et mélangez briéve-
ment.

Faites ramollir le beurre au micro-onde pen-
dant 45 sec puis incorporez-le au mélange.

Malaxez la pate jusqu’a obtenir un paton ho- 3-

mogeéne.

Laissez reposer la pate une heure au réfrigé-
rateur.

Préparation de la tarte :

Une fois la pate reposée, étalez-la sur une
feuille de papier sulfurisé & 'aide d’un rouleau
a patisserie.

Placez la pate étalée dans le moule prévu @
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cet effet et déposez une mince épaisseur de
compote de pommes au fond de la tarte.

Iépluchez les pommes et émincez-les fine-
ment.

Disposez les tranches sur la compote.

Cuisson :

Aprés avoir préchauffé le four & 180 °C, en-
fournez la tarte pour 30 min en surveillant
réguliérement la cuisson.

Astuce : Lors de la pré[)urcltion de la péte, rajoutez un

peu de farine si le mélange est trop collant. La péte
doit adhérer sans pour autant rester sur les doigts.
P 9
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