AVEURS et TALENT

Recettes de famille

L'idée est venue de I'un d'entre vous : suite a li&te des grands-meéres, pourquoi ne pas partager ge'on
a longtemps appelé les « recettes de grand-meretgae j'appellerai les recettes de famille, cellegu’'on a
plaisir & faire et refaire avec nos parents - ou déguster! -, qu'on se transmet de génération en
génération.

Croque-monsieur

Faire tremper du gruyére dans un grand bol deddif, ambiante, pendant au moins 30 mn. Etaleréange
sur des tranches de pain de mie, du jambon blarecnoisette du mélange. Remettre une tranche dedpai
mie trempée du méme mélange. Enfourner.

Pain de thon

1 grosse boite de créme fraiche, 1 petite boiteodeentré de tomates, 4 ceufs, 1 grosse boite deEboutter
le thon, mettre tous les ingrédients dans une, jadtauer, épicer selon les godts (thym frais etippade
tomates par exemple). Enfourner 30 mn a four ch&ad:ir froid avec une sauce tomates chaude.

Paté auvergnat

2 pates feuilletés, pommes de terre, farce a tesn@50 g environgtalez la pate feuilleté dans un moule a
tarte a bord haut, recouvrez d'une couche de ri@sd#d pomme de terre, puis une couche de faroeeet
deuxiéme couche de pomme de terre. Recouvrezji@vec la deuxieme pate, de facon a former umgetou
(mouillez les bords, si besoins). Faites une chéeavec un rouleau de carton fin. Badigeonner angaune
d’ceuf. Enfournez thermostat 7 (210/220°). Compt@nmninutes a 1 heure de cuisson. Mon truc en plus :
j'ajoute de la créme fraiche sur la derniére coutthpomme de terre.

Cabécou au miel

Prendre un pain complet, couper des belles tran@has environ). Réchauffer-les au four, puis ledis
Ajouter des morceaux de cabécou et un peu de migkra convenance. Certains, comme moi, rajoutetont
poivre dessus.

(Euf cocotte au foie gras et sa mache sauce vindggiemboises

Prendre deux ramequins, les beurrer, puis cass&raeafs dans chaque ramequin. Ajouter une ¢ asedee
fraiche. Poivrer et saler. Mettre au four a 20@Yjula ce que le blanc commence a blanchir... Usetoll
commence a devenir blanc, ressortir du four etnmetts dés de foies gras dessus, un peu partogitre au
four jusqu'a ce que les dés soient légerement forglhuvent on accompagne c¢a d'un peu de pain. grillé
Accompagner d’'une salade de mache avec une sawtesagre de framboises (perso je rajoute un peu de
sucre et du lait).



Gateau au chocolat

100 g de beurre, 125 g de chocolat noir, 3 ceuf,gl@e sucre en poudre, 50 g de farine, 1 yaourximeal
sachet de levure chimigueondre le chocolat, ajouter le beurre et fairalffenDans un saladier mélanger les
ceufs, le sucre. Ajouter le chocolat et bien mélarigettre la farine, la levure et le yaourt. Verketout dans
un plat beurré et 15 a 18 mn selon son four th 7.

Pains au lait

250 g de farine, 1 sachet de levure, 1 pincée & sea c de sucre, 125 ml de lait, 125 ml d’déélanger le
tout et répartir dans des moules a muffins (envi@n Faire cuire 20 mn a 180°. Ajouter a la prapan des
pépites de chocolat, des noisettes ou des figaks) ks goults.

Fondant au chocolat, coulis de melon / agrumes

Pour 225 g de coulis200 g de fruits, le jus d’un citron, 2 ¢ a s depide sucreMixer les ingrédients dans un
blender.Pour le moelleux au chocolat : 1 ceuf, 50 g de l&® g de chocolat noir, 25 g de sucre en poudre,
15 g de farinePréchauffer le four a 200°. Dans un saladier, ngglahioeuf et le sucre jusqu'a ce que la
préparation blanchisse. Ajouter la farine, mélanDans une casserole, faire fondre a feu doux reer
chocolat. Hors du feu, verser le mélange dansléeliga et remuer a nouveau. Verser dans les ramgqui
précédemment beurrés. Mettre au four durant 10nmibRtes. Démouler délicatement a la sortie du. four

Je vous suggeére de surveiller de maniére permateatésson... 1 minute de trop et c'est foutu...

Perso a 200°, je laisse 9 minutes.

Pommes au four

Peler six a huit pommes, 6ter le cceur, coupésits £n petits dés, puis les mettre dans une mdatroser
tres légerement de sucre de canne non raffinéamigetle en poudre. Fendre une gousse de vanldedéposer
sur le tout. Enfourner a four chaud environ 30 &40

Génoise

4 ceufs, 160 g de sucre, 1 sachet de sucre vah#igchet de levure, 80 g de fécule de pommesrée 8rg de
farine. Faire préchauffer le four (thermostat 6). Batteb&ancs en neige. Dans un autre plat, mélanger les
jaunes, le sucre, le sucre vanillé et la levureutgr ensuite la fécule de pommes de terre etilzefaViélanger
a nouveau. Ajouter les blancs en neige, mélangese¥ dans un moule a gateau. Faire cuire 20 130 m

Gouire aux cerises (clafoutis)

Cerises fraiches ou au sirop (de quoi bien tapissenoule), 100 g de farine, 75 g de sucre, 1 sad@eucre
vanillé, 1/3 de | de lait, 3 ceufs, 1 pincée dediebeurre pour le moul@®réchauffer le four a 180°. Verser la
farine, le sucre et le sel dans un saladier, crauseuits et y casser les ceufs. Mélanger, incergzeu a peu le
lait pour obtenir une pate légére et sans grunt®ewrrer un plat en terre et y disposer les ceridaser la pate
dessus et enfourner 40 mn. Servir tiede ou fraadipBudrer éventuellement de sucre glace.

La recette peut étre déclinée avec tout un tasuits bu de Iégumes. Dans ce cas, supprimer le®icr
augmenter la quantité de sel, ajouter des épicefspthage, des graines, etc.

Gateau maison

1 bol de créme fraiche ou de fromage blanc, 1 bdutre, 1 bol de farine, 3 ceufs, 2 sachets de saaiillé, 1
sachet de levurdattre les ceufs, les mélanger avec la creme, p@igdre, la farine, le sucre vanillé et pour



terminer la levure. Eventuellement, ajouter du rbrom. Verser dans un moule a gateau beurré egfa@iuire
30 mn a thermostat 7.

On peut aussi en faire un gateau marbré. Etalecomehe de pate, puis de chocolat en poudre ohalotat
fondu, verser le restant de pate. Enfourner.



