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T A ] G)re_'pamtian

'Iﬂgred’wnts 1. Vider, laver et dﬁcmip.er le I'a'pl'n. G‘r«jﬂl‘w i

Dersa en pilant Lail et fe piment. N 3 ‘ o
- Hh‘.pln (1.5 %5) ' 2. Dans une cocotte, faire{nmfr les morceaus ol e
-1 téte d'ail lapin, [a dersa difuée dans 1/2 verre d'eaw, [ hi f ww al I patc n e 4"‘ :t f‘{,‘
[ enuites le sel et [e poivre rouge pendant 10 mn. Cove "‘:ﬁ
" ISﬂgrdEchumPEgnuﬂs peine d'eau et laisser encore cuire 15 mn, -.F.- P ‘i."!‘-'
= 1 piment rouge 3. Afouter [es carottes, continuer la cuisson, pi L "‘.: t
- Sel ajouter fes cfmm}ngnoﬂs et laisser mijoter 10| ‘ﬂ-"l"‘;‘;:& 4
- Poivre rouge environ. ' *:;:

- 3d 4 C. a soupe d*huile 4. Disposer fes morceaux de ﬁgm’n dans un pla
de service, entourer de carottes et de champiy
arroser de sauce.
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1 ngrédiﬁenrs

‘ -1 kg d ‘escargots

- 1 poignée de thym sauvage
- 300 gr de riz

- 1 Toriate concassés

- 4 C. a soupe d'huile
485 gousses dail

- Safran

- Poivre noir

= Sel
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P réparation

I '}'u:'nr_jrﬂnﬂ' fis escargots _pemiant 2 jours, [es
laver ensuite a Hmndé eau plusieurs ]‘1?'!'.'6, fes trier,
les mettre pendant quelques minutes dans wne
bassine salée et vinaigrée I:-'.lﬁﬂ quT{S rendent [eur
mm.‘us},_pui':'-' fes éqoutter et [es vincer 2 4 2 f;:!is.
2. Ensuite les J‘ﬁf?’z‘ cuive, sur ;‘::ux dowx, dans une
martite fﬂﬂ!}:’ﬁf dPeaiy, 41_J'L.'1rt.-3r le nﬁym et lesell
laisser cuire,

3. Dans une cocotte, faire revenir la tomate concase
sée, e concentré de tomate dilué dans 1/ 2 verre
deau, Lail haché, Chuile, l¢ sel) [e poivre et [o mfmu.'.
Couvrir d'eau (3 fois [z volume du riz) et laisser
cuire, Verser ensuite le riz en pluic et continuer [a
Cuisson. ;

. ﬁqﬂul‘rﬂr'ﬂ’ﬁ E5CaToTs, fes ijouter dans la cocotte
et laisser mijoter quelques minutes, Servir.
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s aux [Egumes: p

| : Preé paration
‘ ‘]ngrédienrs ]

; S 1. Préparer la farce : dans une poéle, chauffer
- 1 douzaine de diouls P Pl e T
Simdiansr ot *huile, ajouter la viande hachée, les legumes et les |
- 200 gr de viande llachée i # : ; it
. o épices. Faire sauter le tout, puis retirer du feu of
= 2 carottes rapees -+ c ¢ -
- 2 OlNoNs Verts laisser vefroidir.

= QlIEI;I“fS Ii'”“'lirt'-:; d’l‘l Ljim‘_ L '.Eﬁ.'l!;.'i‘ I-;:."' !’I‘:""t]‘!‘; I.i‘:.1 Iiil‘r“ﬂ:. tt;.“pn’.‘.{fr 1 C. l-i .ﬁ."!rml
- 100 gr de champignons de farce, rouler pour former des cigares et les faing

- 2 gousses d'ail frive jusqu'a ce qu'ils soient croustiflants er dords
- Foivre N 3. Retirer du feu, laisser égoutter et présenter sup
- GGingembr it ] il

g IIHL tore un Lt de laitue ou de persil.
- Se -

- 3 C. a soupe d'huile
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‘Jné.} rédients

Pate:
- 200 gr r:i_e'_fjclrl'rw LS'J‘M?_
100 gr :l'g bevrre ramolli
- 100 gr de sucre .
- 2 javnes d'eufs (ou un auf
entier) i ’
Garniture :

200 gr de r._n*.‘_rncﬁ'.:?idic

1/2 verre de lait
- 4 jaunes :ilrirs:uf;'
- 30 gr de sucre cristallisé
- Vanille

- 2 C. a soupe de sucre Hi}ur
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' reparation

1. La pdte : dans une terring, méfém_qrr' !éirﬁlﬂ'i L
le sticre et [ beurre coupé en .:1':"-_\', I:il's"ﬂ malaxer ¢
foutl et 1":-!?T[¢.Eh‘i|'.|' J.I'l:'r"f [:','C.]ﬂ WHES [{iﬂ_‘l{j'_;:. -
2. Ensuite, étaler la pite, foncer un moule d t
piquer le fond et faire cuire a blanc.

3. D'autre part, préparer la créme brilée : I
fouetter les jaunes d'eeufs avec e sucre et fa vanilll
ajouter [a créme fraiche et le fait et continuer
a bartre. :
4, La verser fr_].*.m'!'_r SUr _Ji'ﬁ-rint.;!-d;' fa mr'n‘,ﬁ; i
cuire a four chaud pendant 35 4 40 mn enviro
%, £_1u'5.1'.1_~r la tarte Fg_fm[d%r complétement, saupe
oudrer la tarte de sucre Ejf:h't‘, recouvrir les bo f'f
dé_ptim;:r' aluminium (pour ne pas :;u':’tl' brifen}
et placer sous le grill préchauffé pour caramdliSe

[e dessus.
By ) O\ 558
J,,mj A

B3l Sl B pall Lla] cele y 5 5 Lannll
sl asmant 5 fs S o 5o nliao ) Ralilal
: e

Al e b Lpaas Baaall il s aay
ol e gl LS ol plall ol

Mo ] 45 all L Sl g pdia (58] La S
Lphall Lo Sl Ldolall Sl ae )
Al Ll y g adadl g |

58 b ol LS 31 Ll G B dadidl Sl B
Lo pis 103540 ) 35 5aad b Lk

ok e Ll Sl Ll (g 50 g Callad a3 aglall S 0 S8
caad lpgad g 303 Y s ) pgaial¥l G500 Gl padl



q)re_'pa ration

; 1. Préparer la langue (voir page 54), a faire cuine
- 1 langue de veau (so0 gr) dans un court-bouillon awee tous fes ingrédients cit
- i de tomates cl-dessus, puis la découper en cubes (ou en rondefles)

- 1/2 . i :
1/2 L i 2. Entre-temps, dans une cocotte, faire revenir les
- 3 C. & soupe d'huile :

',“‘ n

']ngré'di’ents

- 2 & 3 gousses drail fomates m_:t-:um‘.::i_ fe mucmt-r:.-' ‘if:' tomate difué dany

-1/ C d soupe de concentré un verre d'eau, loignon et Fail hachés, (huile, e s
de tomate le poivre.

- n‘}o gr de champignons 3. Laisser mifoter a feu dowx pendant 15 a 20 mn,

= "H‘-

puis ajouter les morceawx de langue et fes champi-
- Poivre noir s

T. NOTLs,

Court-bouillon : 4 7 _ _ 5
= 1 carotte 4. LAtsser encore cuireg 10 ""'a._j"uts sm'ir,‘pﬂrﬁflllé ry
- 1 feuille de larier persil.

-7 hym
- Persil
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P réparation
Ingrédients '
1. Faire bouillir les pommes de terre dans (e
salde, [es écraser £n puree, puis dessécher sur few

-

i - 250 gr dé_pﬂm.mcs de terre

b o . dovix avec un pew-de bevrre. g
= 250 gr de poisson cui : £ ey = - -
| 24 P 2. ‘Fatre reveniy | augnon dans le resee de berunv;
= 1 olgnom rdpd i e R i S H
, ¢ g mélanger tous (s ingrédients, puis ajouter fo §
2 A3 aeufs (selon grosseur) poisson émietté, saler, poivrer, Ajouter (gs @ufs, i
2 i - ; $

| - 1/2 bouguer de persit bien malaxer, puis confectionner les ﬁe{qrwrs_(qs
| - 75 gr de beurre boules ou d'autres formes), fes aplatir, fes rouley

- 100 gr de farine (S9M) environ ci'_u-r:s la farine, IE!s_ faire. frive, puis [es Eqoutter su
= du papier absorbant,
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] ngrédi}:ﬂrs

- 1 langue de veau

(500 gr environ)
- 1 dygnon

L - -

- 2 gousses dail
- 3 C, a soupe d’huile
-1/2 E!dlurmr de pers il
= 300 gr d'olives ei; T]N[clu{n\

-1 C. a café de farine (57M)

- Sel

- Poivre nofr
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‘P réparation

1. Faire tremper la langue de veau dans de (ean
vinaigree pendant 2 heures, puis la brosser, [a
laver et [a jF:I!EF; blanchir ;u::gimar 10 4 15 mn.
2. Entre-temps, faire bouillir dewx fois en u‘muye-
ant eau a ;.h.;hilm fois,
3. Dans une cocotte, faire revenir dans (huile la
ru:-uim en cubes (ou en rondelles), aver h‘Hnon et
(ail hac hés, le poivre et fe sel, pendant 5 a 10 muy
Couvrir d'cau, laisser cuire & fqli doux, puis
ajouter les olives, laisser mijoter 10 d 15 mn, ler
la sauce avec fa farine et ajouter e persil ir:zcﬁ.ﬂ.
Remargue : Vous pownvez faire une sauce roge en
ajoutant une tomate f‘mum et 1C, acafé de
concentré de tomate et du poivre rouge.
Vous powvez L.-,;u!nm nt ajouter des champignons
ou des carottes.
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'In.a]-réd"ients
L

(pour
Farce : -
2 :-‘“fir de hachis de volaille

cuir

‘Pré paration

: 1. Couper fes dhmlplqs-mm n pﬂ‘ftl .
R e

A les faire sauter au beurre dans uny
fu.h.ll. LLTJL"HIUJ."H

2. Préparer la fam dans un saladien

e ; ; h“: Fimnpn;rmm le hachis de vafuilﬁr,
- 250 gr de champignons
e ¥ Fail hachés. Assaisonner, puls garming
- 1 gros eignon g
- 1 gousse Aail ..,rqu de2C. 4 soupe nft I'ﬂl"u ¢f fJ
-3 ﬂ“r‘ PII.Tr]I.ii.I ensuite les Crépes ume o

445

C. a soupe. de lair i Hfﬁ battus avec le lait, les rouler dang

150 gr de Ll.up:lun (ure et [es j‘ulh dorer dans une pdlrl,
3 C. a soupe de beurre d'huile.

- 150 gr de fromage rapé 4. Servir les crépes chaudes.
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‘Préparation

1. ‘Dans un saladier, tamiser [ faring ol

7 ﬂgt‘éd}fe nts

Pire : = b ; L b
- 250 l-ir de Ililf'”'l.l.' lej,jlﬂ Lin '.l.“ LR T \tl"\{T ‘ltﬂ‘uﬁ i

« 3 "f" fusqu'd obtention d'une pire lisse. Tite
- Sl min, puis laisser reposer pendant 30 _#'1
- Eau (5 nécessaire) Pr;:'mu fa farce {comme p.mrﬁ!
Farce : pur. u'ru;u des bandes de 10 cm de Gl
- 200 gr de viande hachée @ café de farce en [aissant un ¢;pufj'
- 50 Hr de mi¢ de pain Jeoniner ensuite la pite avec 1 jand !
agron la replier et refermer les bords pour |
-1 :mj' = [vuptr ia pte entye qu:lr faas ﬁr
1 gousse dafl coutea (ou uene rovlerre), Jruts ﬁdu
Sdauce romare une arande cassernls dis RS
- 500 gr de tomates I JTRRGE CACIRT e “
=+rl|"1ﬂ' Ter.

- 2 C. d soupe d'huile B
- 1 petit oignon 4. Dans un phlrﬂ gratin beurré, ¥ wr
- 1 gousse dail I..i““l.ru.\ de sauce tomate, duruﬁerﬁ!

- 2 branches de ’_‘I-._r_',.jf VIFIF dbe Sartice tomace, pamnhrdp ..M'
- Sel (facultarif) et faire gratiner au_fnu'

Potvre noir
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‘Préparation

L Dans une terrine, rmval'fﬁ_r
i beurre fondu, Ajouter les aufyy I
| =500 gr de farine (SIM) levure, puis verser le (ait tidde (UM

7 ngréci lents

- 2 aulfs d'une pete molle.
- 2 C. a soupe de beurre fondu 3. Laisser lever la pite, s 1“
-4 A _-,,_-:ﬁpg_ de ssicre: um‘f.;tu ﬂ‘crrl!ﬂef -':-!t'u:.‘up:r des e
-2 C. & café de levure lever encore une fuu _
instantande (de I‘.;L"'H{hﬂﬂﬂl":l 3. Ensuite, Jf““'z frive dans i
chaud, ;qoumrhwntr saupy
semoule ou de sucre q!m.c

- Lait tidgde
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. P eparatiol
Ingrédients
1. Faire cuire les pommes de
- 1 botte d’ épinards et les écraser encore chaudes,
-2 4 3 pommes de terre 2. Equeuter les épinards, les laves
.2 F"“f“ laniéres et les faire cwire d o v
: i e T ;. Dans une terrine méla s o
100 gr de chapelure 3- 16 Lerriie e
- 100 gr de farine (SIM) tions, assaisonner, confection
4 : ¥ - - - - g o Ah
- Sel rouler dans la farine, les a:ufs. .i*r
S Pabvre oty chapelure. Ensuite, les faire fring
4. Servir avec des tranches tﬁ'
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‘]113 rédients

- 4 tasses de mie de pain
- 1 verre de [ait environ
- 3 ceufs
- 2 oranges
- Chapelure

Sucre L;jfhn‘

- Ql}fﬂi‘llfi amandes pour

[a décoration
- Huile de friture

'cfé;_nats a f"omﬁge

all-patch.net

‘P re’pn ratio

1. Faire tremper la mie de pa i
lait tiéde, essorer, puis ajouter 3l
zeste d'une o range.
2. Confectionner des petites DOl
dans (eeuf, s rouler dans [N
avec le zeste d'orange, I}srfuﬁl
fes arroser dé_i'us d' orange. )
1. Fnsuite, les mu_p-.mcfrfr aﬁ,
d'amandes griflées et concusslilé
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Préparat

1

']-ntqred lents

1. Eplucher los ;mmmc.ld"! -

- 1 kg de sardines ;li";'uix' dans le .u"m__d;' .lh .

- 1 kyj de pommas de terre fagon a obte i des bary e
| u{qllﬁu 2, 'Pf'q‘pmrr Ll__fr.:lﬂfl.‘: enlever |

- 4 fjouisses da il : N s r'd.me:.r. [ﬂ-.'rlimullum.'lr. afo

- 3 C. a soupe d'huile haché, le riz, le sol et le'

- 1 poignée de riz nouveau, puis farcir les

- Persil 3. Dans une cocorts, faire

- Sel _ [oignon haché, le sel et fo pok

- Poivre noir Mouiller avec 2 verres diatily

ajouter les pommes de vervg

4. Servir avee des tranches di

el el sy Ll B
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if. .r; ', e o -
Iﬂgl t‘dtt' nts L. Peler et gratter les carottely
mettre dans une casserole am

- 1 kg de caroftes fe sel.
= 100 Srﬂ‘s_crérrte_ fraiche 2. Laisser cuire a découvert
- I_jﬂuilt' ter‘.l'lff' rt;i—i“‘ﬂ f\’rlj:’[‘-"l'-:]rt:mt COTH (M
z St‘ﬂrddr‘_ l*t‘l""_ﬁ' 3. ‘Battre I.L'gérmmtr le it
- I_,"':'J de litre d'eau rrﬂ".;hf_ verser le tour sur i .5
- Persil saupoudrer de persil hachd

B viande.

v Laldl I:" J"‘iv'i l s 3
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lettes au citron

3 P réparatie

‘jnﬂ l"ﬂd 1ents 1. Pite : dans une terring
sucre ¢t [e bewrre mup.r‘ ]
TOUT &t ramasser aved h'n.ja Ll

2. Ensuite, étaler la pate, L,
mn*m ttes, piquer le ]‘mtd ot i

3. Lacréme : I'F'H'HJIH-;‘!‘ N ]
® ulru et [z sucre, ajouter fie B
citron et la maizena, verser i
_h:trt q‘:tlulr’ au bain- rlulrfll
arrét (sans laisser h*u.lmr]
4. Garnir les }‘ﬂrldi de ta
décorer avec des rosaces dik
créme au bevrre
Remarque : vousspounws 1
une Ui"i"lf_rt'.

‘Pate :
- 200 gr de farine (s3M)
- 100 gr df'. beurre ramolli
- 100 gr de sucre
-2da3 J‘Lmr:n d a.uri
- Liste dt citrom

Créme :

3 ceufs
- 300 ;;]'r' de sucre
- 100 gr de beurre ramofli
- 3 citrons
- 1 C. a café de maizena

. "
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