Escalope de Veau a la Milanaise

Temps de Préparation : 10 minutes - Temps de Cuisson : 10 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

4 escalopes de veau

50 g de chapelure

30 g de parmesan rapé

2 cuilleres a soupe de farine
1 ceuf

1 citron

1 grosse pincée de thym

sel et poivre

du sel fin au piment d’Espelette (ici un sel au piment d’Espelette d’exception de la “Maison
Petricorena”)

. Battre I'ceuf en omelette, saler et poivrer puis verser le tout dans une premiere assiette.

Mélanger la chapelure avec le parmesan, le thym et les zestes du citron. Disposer dans une seconde
assiette.

Verser la farine dans une troisieme assiette.
Passer les escalopes dans la farine puis dans I’ceuf battu et enfin dans la chapelure.

Les disposer au réfrigérateur une dizaine de minutes.

. Dans une poéle bien chaude cuire les escalopes, avec de I'huile ou du beurre, 5 a 6 minutes sur chaque

face a feu moyen.

. Une fois cuites, disposer les escalopes sur du papier absorbant.

Dresser accompagnées de pates ou de légumes sautés, saupoudrer de sel au piment : c’est prét ! ]

[] Une recette incontournable et venue de Lombardie en Italie ! []
Avant de déguster, n’oubliez pas le bon gros filet de jus de citron ! []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Le sel au piment d’Espelette de la Maison Petricorena disponible ici !

10% de réduction sur TOUT le site a partir de 50€ d’achats + frais de port gratuits avec le code

promo : DELICIMO10


https://www.delicimo.fr/escalope-de-veau-a-la-milanaise/
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40

Risotto de Crevettes au Curry

Temps de Préparation : 10 minutes - Temps de Cuisson : 30 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4/6 personnes :

500 g de crevettes cuites décortiquées

250 g de riz spécial risotto (ici un riz rond spécial risotto d’exception de Camargue « Riz
Canavere »)

40 cl de lait de coco

2 cuilleres a soupe de curry

1 gros oignon

1 litre d’eau

1 petit bouquet de persil ou de ciboulette

sel, poivre

. Eplucher et émincer finement 1’oignon puis le faire revenir dans une sauteuse bien chaude avec de I'huile

d’olive pendant 5 minutes.

. Ajouter ensuite les crevettes, saupoudrer le tout avec le curry puis cuire pendant 5 minutes

supplémentaires en remuant de temps en temps et jusqu’a ce que les crevettes soient Iégerement dorées.

. Verser le riz puis mélanger afin de le nacrer : il doit devenir transparent au bout de quelques minutes.

En parallele, mélanger 1'eau avec le lait de coco puis chauffer le mélange au micro-ondes.

. Verser ensuite 1/4 du mélange dans la sauteuse puis laisser le riz pomper le liquide. Renouveler

'opération pour les 3/4 du mélange restant.

. Une fois le liquide absorbé par le riz, servir immédiatement et parsemer de persil finement ciselé : c’est

prét ! []

0 Pour plus de saveurs, il est possible d’ajouter en fin de recette du parmesan rapé mais également de la
menthe ciselée. []
On peut bien évidemment remplacer le lait de coco par du lait d’amandes ou de soja ! []

> :
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Pizza Jardiniere



https://www.delicimo.fr/risotto-de-crevettes-au-curry/
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.delicimo.fr/pizza-jardiniere/

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 15 minutes - Difficulté : Facile

Pour 6/8 personnes :

10.

N

1 pate a pizza épaisse (la recette ici!)
250 g de tomates cerises
150 g de ricotta

150 g de mozzarella rapée
50 g de parmesan rapé

1 courgette

1 oignon rouge

quelques olives

quelques feuilles de basilic
de l'origan

sel, poivre

. Préchauffer le four a 240° en position “pizza”.

. Dans un saladier, mélanger la ricotta, le parmesan et la mozzarella rapés puis assaisonner généreusement

en sel et en poivre.

. Laver et couper en fines rondelles la courgette puis émincer 'oignon.

. Couper les tomates cerises en deux puis réserver.

Etaler la pate a pizza sur un plan de travail bien fariné puis la disposer sur une plaque de cuisson.

Répartir ensuite sur la pate de maniere uniforme le mélange a base de ricotta en gardant 1 cm de libre
tout autour.

. Disposer les oignons émincés, les rondelles de courgettes, les moitiés de tomates et puis enfin les olives.
. Saupoudrer généreusement le tout d’origan ainsi que de poivre.

. Enfourner pour 10 a 15 minutes de cuisson jusqu’a obtenir une pizza bien dorée.

Sortir du four puis parsemer de basilic frais haché : c’est prét ! []

[ Cette pizza aux couleurs des légumes de 1'été est aussi belle que bonne ! ]
Il est également possible d’ajouter des poivrons ou encore des aubergines suivant vos gotits ! ]

[
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Le billot en bois Continenta sur lequel la pizza est posée disponible ici !

10% de réduction sur TOUT le site avec le code : DELICIMO



https://www.delicimo.fr/pate-a-pizza/
https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12829-billot-cuisine-continenta-bois-acacia-poignees.html

Melon a I'ltalienne

Temps de Préparation : 15 minutes - Difficulté : Facile

Pour 2 personnes :

1 melon

100 g de gorgonzola

50 g de copeaux de parmesan

4 tranches de jambon cru (ici un jambon d’exception de la Maison Milhau)
le jus d’un demi citron

quelques feuilles de basilic frais

de I’huile d’olive (ici une huile d’olive bio Soléou)

du poivre

. Couper le melon en deux, retirer les graines puis en prélever la chair a ’aide d’une cuillére pour en faire

de petites billes. Les mettre dans un saladier.
Ajouter le jambon coupé en laniere avec les copeaux de parmesan et le gorgonzola coupé en dés.
Mélanger puis verser le jus du citron et le basilic ciselé finement.

Dresser la salade dans les moitiés de melon évidées puis les mettre au frais pendant 30 minutes
minimum.

Avant de déguster, sortir le tout du frais puis assaisonner d’un filet d’huile d’olive et d'un tour de moulin a
poivre : c’est prét ! [

[ Voici une facon originale de mettre en valeur le melon et de changer du traditionnel melon/jambon ! [J
Pour plus de gourmandise, vous pouvez également ajouter des pignons et agrémenter tout cela de
tranches de pain aux olives ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

(] La planche a découper Continenta sur laquelle le melon est posé = disponible ici !

10% de réduction sur TOUT le site avec le code : DELICIMO

Frittata aux Asperges Vertes et au Jambon Cru

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 20 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :



https://www.delicimo.fr/melon-a-litalienne/
https://www.maison-milhau.com/project/jambon-melon/
https://www.soleou.fr/huiles-d-olive/2-huile-d-olive.html
https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12845-planche-decouper-continenta-bois-hetre.html
https://www.delicimo.fr/frittata-aux-asperges-vertes-et-au-jambon-cru/

¢ 1 botte d’asperges vertes fines

e 200 g de jambon cru

e 100 g de parmesan rapé

¢ 8 ceufs

* 4 bonnes cuilleres a soupe de mascarpone
¢ 1 gousse d’ail

« sel et poivre

1. Laver les asperges puis les tailler en trongons de 2/3 cm de longueur et réserver les pointes.

2. Dans une casserole d’eau bouillante, faire cuire les troncons d’asperge pendant 5 minutes puis ajouter les
pointes et poursuivre la cuisson 5 minutes supplémentaires. Terminer en les égouttant.

3. Dans un saladier, fouetter les ceufs avec 2 cuilleres a soupe de mascarpone et la moitié du parmesan.
Assaisonner en sel et en poivre.

4. Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

5. Dans une poéle, allant au four, chauffer de I'huile d’olive puis y ajouter la gousse d’ail pelée et dégermée.
Faire revenir 2 minutes afin de parfumer I’huile et sortir la gousse de la poéle.

6. Verser la préparation a base d’ceufs dans la poéle chaude puis laisser frémir 5/6 minutes a feu moyen.
7. Déposer les asperges uniformément ainsi que le jambon effiloché grossierement.
8. Enfourner pour 5 minutes de cuisson au four afin de bien dorer la frittata.

9. Sortir la poéle du four, déposer le mascarpone restant puis saupoudrer avec le reste de parmesan : ¢’est
prét !

[ Cette frittata est un vrai bonheur pour les yeux mais surtout pour les papilles ! []
Toutes les saveurs de I'Italie sont présentes et apporteront joie et bonne humeur a votre repas ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Tartine de Rouget au Pesto Rouge

Temps de Préparation : 20 minutes - Temps de Cuisson : 5 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

¢ 4 tranches de pain complet ou de campagne
¢ 4 filets de rouget

* 300 g de tomates confites

¢ 60 g de parmesan

¢ 10 cl d’huile d’olive


https://www.delicimo.fr/tartine-de-rouget-au-pesto-rouge/

2 feuilles de pain au sésame Sur le Sentiers des Bergers (facultatif)
quelques branches de basilic

. Mixer les tomates confites avec le parmesan et ’huile d’olive jusqu’a obtention d’une pate assez épaisse

puis réserver.
Faire griller les tranches de pain et émietter les feuilles de pain. Réserver.
Une fois les filets de rouget écaillés et lavés, les saisir coté peau a la poéle pendant 5 minutes.

Tartiner généreusement le pesto sur les tranches de pain grillées, disposer deux bonnes pincées de
miettes de feuilles de pain.

Déposer ensuite les filets de rouget grillés, assaisonner d’un filet d’huile d’olive et d'une branche de
basilic puis servir sans attendre : c’est prét ! []

0 Je vous invite a accompagner ces délicieuses tartines d’'une salade verte ou encore d'un velouté de
saison. []

On oublie parfois a quel point le rouget est un poisson fantastique et ce mariage avec le pesto de tomate
est a tomber ! ]

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Tarte a la Ricotta, aux Courgettes et aux Lardons

Pour 6/8 personnes :

1 pate brisée (la recette par ici!)

2 ou 3 courgettes (suivant la taille)
250 g de ricotta

200 g de lardons

60 g de parmesan rapé

2-3 branches de basilic frais

2 ceufs

sel, poivre

. Laver les courgettes puis couper les extrémités. Les tailler ensuite en morceaux.

Dans une poéle bien chaude faire revenir les courgettes une dizaine de minutes avec un peu d’huile
d’olive.
Une fois cuites, égoutter celles-ci sur un papier absorbant.

. Faire revenir ensuite les lardons pendant 5-6 minutes. Réserver.

Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.


https://www.surlesentierdesbergers.fr/fr/feuilles-de-pain/20-56-feuilles-de-pain-au-sesame.html#/8-poids-120g
https://www.delicimo.fr/tarte-a-la-ricotta-aux-courgettes-et-aux-lardons/
http://www.delicimo.fr/pate-brisee/

N

. Dans un saladier, battre les ceufs puis ajouter la ricotta et le parmesan. Assaisonner en sel et en poivre.

Ajouter a la préparation les courgettes, les lardons puis le basilic ciselé. Réserver.

. Dans un moule a tarte, disposer la pate brisée puis piquer le fond généreusement a 1’aide d’une

fourchette.

. Verser ensuite le mélange courgettes/ricotta/lardons en prenant soin de le répartir uniformément.

. Enfourner le tout pour 45 minutes de cuisson : ¢’est prét ! []

[ En entrée froide ou en plat principal tiede accompagné d’une salade verte de saison, libre a vous de
choisir comment vous voulez déguster cette tarte. []

Quoiqu'il en soit, c’est un délice ! L’ensemble des ingrédients apporte des saveurs en bouche plaisantes et
uniques ! ]

[
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :9

Pates aux Petits-Pois, Jambon et Parmesan

Pour 4/5 personnes :

300 g de pates (penne, spaghetti...)

200 g de dés de jambon cuit (ou tranche bien épaisse coupée en dés)
100 g de petits-pois frais (ou surgelés)

25 g de parmesan

10 cl de creme liquide

1 oignon nouveau

sel, poivre

. Dans une casserole d’eau bouillante, faire cuire les pates suivant I'indication de I’emballage.

. Faire de méme avec les petits-pois, environ une dizaine de minutes.

Pendant ce temps, émincer finement 1'oignon puis le faire revenir quelques minutes a feu doux dans une
poéle.

Ajouter ensuite les dés de jambon et poursuivre la cuisson pendant 5 minutes.

. Verser la creme liquide avec le parmesan ainsi qu'une louche d’eau de cuisson des pates puis assaisonner

en sel et en poivre a votre convenance.

. Laisser réduire le tout quelques minutes.

. Une fois les pates et les petits pois bien égouttés, ajouter tout ce beau monde a la préparation puis bien


https://www.delicimo.fr/pates-aux-petits-pois-jambon-et-parmesan/

mélanger.
Faire revenir le tout quelques minutes puis servir avec un peu de parmesan supplémentaire : ¢c’est prét ! ]
[] Voila une recette comme on les aime : simple, rapide et efficace ! []

Elle est idéale pour les “gamelles” de la semaine au travail ! Et comme on dit, ¢’est toujours meilleur
réchauffé ! []

ad =
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Les Véritables Pates a la Carbonara

Pour 4/5 personnes :

500 g de pates (ici, des spaghettis)

200 g de guanciale (pancetta ou lard)

120 g de pecorino ou de parmesan (ou un mélange des deux)
3 ceufs entiers

3 jaunes d’ceufs

sel et poivre

. Dans une casserole d’eau bouillante salée, faire cuire les pates suivant les indications du paquet.

Ici nous sommes sur une cuisson de 10 minutes pour des spaghettis al dente.

. Pendant ce temps, tailler le guanciale en morceaux de maniére a obtenir des lardons puis les faire revenir

quelques minutes dans une poéle a feu doux de fagon a ce que le gras fonde.
Les lardons doivent légerement croustiller. Réserver.

Dans un saladier, battre les ceufs entiers avec les jaunes puis y ajouter deux tiers de pecorino (ou
parmesan) et enfin 2 cuilleres a soupe d’eau de cuisson des pates. Assaisonner en sel et en poivre.

Egoutter les pates puis les ajouter dans le saladier avec la préparation ceufs/pecorino. Mélanger
rapidement jusqu’a ce que la sauce adhere parfaitement sur ’ensemble des pates.

. Enfin incorporer les lardons de guanciale, mélanger a nouveau puis servir dans chaque assiette en

saupoudrant le tout avec le tiers de pecorino restant : c’est prét ! [J

0 Voici la VRAIE recette des pates carbonara que j'ai pue découvrir lors d'un séjour en Italie ! []
Je vous avoue que depuis que je fais la recette authentique italienne, j’ai du mal a revenir a celle qu’on
connait en France a base de creme, lardons... []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e


https://www.delicimo.fr/les-veritables-pates-a-la-carbonara/

Gratin de Pommes de Terre et Brocolis au Chorizo

Pour 4/5 personnes :

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

1 kg de pommes de terre

1 téte de brocoli

150 g de chorizo doux ou fort (selon les goiits)
100 g de parmesan rapé

60 g de comté rapé

50 cl de creme fraiche liquide

sel, poivre

. Eplucher et laver les pommes de terre puis les cuire a la vapeur pendant une vingtaine de minute.

. Détailler le brocoli en fleurettes puis les ajouter aux pommes de terre, 10 minutes avant la fin de cuisson.

Une fois cuits, couper les pommes de terre en rondelle de 5 mm d’épaisseur.

Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

. Tailler le chorizo en fines tranches.

Dans un plat a gratin généreusement beurré, disposer une couche de pommes de terre puis alterner avec
le brocoli et le chorizo en terminant par un assaisonnement généreux en poivre et en sel.

. En paralléle, faire bouillir la creme dans une casserole puis ajouter le parmesan a feu doux en

prolongeant la cuisson 3 minutes.

. Verser le tout sur la préparation puis parsemer de comté.

Enfourner pour une vingtaine minutes de cuisson jusqu’a ce que le gratin soit bien coloré : ¢’est prét ! []
[] Décidément, le chorizo n’en finit plus de nous épater ! Il se marie a merveille avec la pomme de terre et

le brocoli. []
Ce plat, de saison, a été une belle découverte pour moi ! A tester d’urgence ! ]

Nuggets de Poulet au Four

Pour 4/5 personnes :


https://www.delicimo.fr/gratin-de-pommes-de-terre-et-brocolis-au-chorizo/
https://www.delicimo.fr/nuggets-de-poulet-au-four/

¢ 500 g de poulet fermier
¢ 100 g de biscottes

e 70 g de parmesan

e 2 ceufs

e de I'huile d’olive

¢ sel et poivre

1. Préchauffer le four a 210° en chaleur tournante.

2. Couper les filets de poulet en cubes réguliers puis les saler légerement.

3. Mixer et réduire en poudre les biscottes.

4. Ajouter le parmesan a la poudre de biscottes puis mélanger jusqu’a obtenir une préparation homogéne.
5. Battre les ceufs en omelette, assaisonner en sel et en poivre.

6. Recouvrir une plaque de cuisson de papier sulfurisé puis badigeonner la surface avec I'huile d’olive.

7. Tremper un cube de poulet dans 1’ceuf battu puis ensuite le passer dans la chapelure (biscottes/parmesan)
jusqu’a le recouvrir entierement. Terminer en le disposant sur la plaque de cuisson.

8. Renouveler I'opération pour les autres cubes de poulet.

9. Enfourner le tout pour 10 minutes de cuisson, sortir la plaque du four puis retourner les nuggets sur
'autre face, et enfourner a nouveau pour 10 minutes de cuisson : ¢’est prét ! []

[ Grace a cette recette, on élimine la friture et donc 1’excédent de gras ! On rend ces nuggets plus

digestes ! []
IIs se dégusteront avec une bonne moutarde ou encore avec un ketchup maison ! []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Gratin d’Asperges Vertes au Jambon

Pour 4 personnes :

1 botte d’asperges vertes (500 g)
3 tranches de jambon blanc
150 g de fromage frais (type Saint Moret)
20 cl de creme fraiche liquide
e 30 g de gruyere rapé
¢ 20 g de parmesan
e une poignée de cerneaux de noix
« sel, poivre
1. Trier et laver les asperges puis les cuire a la vapeur pendant une dizaine de minutes pour qu’elles soient


https://www.delicimo.fr/gratin-dasperges-vertes-au-jambon/

al denté.
2. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.
3. Rouler chaque tranche de jambon autour de 3 ou 4 asperges puis les disposer dans un plat a gratin.
4. Dans un saladier, mélanger le fromage frais avec la creme fraiche.
5. Ajouter ensuite le gruyere rapé, assaisonner en sel et poivre.
6. Verser cette préparation sur les asperges puis saupoudrer le tout avec le parmesan.
7. Pour terminer, hacher les cerneaux de noix et les parsemer sur la préparation.

8. Enfourner pour une vingtaine de minutes de cuisson jusqu’a ce que le gratin soit bien coloré : c’est preét !

0

[ Ce délicieux gratin se dégustera de préférence tiede.
Pour plus de gotlt, on peut remplacer le fromage frais par du fromage ail et fines herbes. []

N

[}
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Risotto d’'Asperges Vertes

Pour 4 personnes :

1 botte d’asperges vertes (500 g)

1 gros oignon doux (type Mulhouse)

* 300 g de riz spécial pour risotto

¢ 1 litre d’eau

¢ 2 cubes de bouillon de volaille

e 100 g de parmesan

¢ 2 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
¢ sel, poivre

1. Trier et laver les asperges. Couper les tétes, les réserver, puis tailler le reste en trongons de 3/4 cm
chacun.
Les partager ensuite en deux dans le sens de la longueur.

2. Emincer I'oignon puis le faire suer dans une poéle huilée a feu doux.

3. En paralléle, mettre a bouillir I’eau puis y ajouter les cubes de bouillon de volaille. Une fois dissous,
laisser le bouillon chauffer.

4. Ajouter les asperges, sans les tétes, dans la poéle puis faire revenir le tout a feu doux pendant une dizaine
de minutes.


https://www.delicimo.fr/risotto-dasperges-vertes/

10.

N

. Mettre ensuite les tétes d’asperges puis faire cuire le tout une dizaine de minutes supplémentaires en

remuant toutes les 2 minutes.

. Verser le riz puis le laisser cuire jusqu’a ce qu’il devienne transparent.
. Ajouter 1/3 du bouillon (bien chaud) puis laisser absorber en remuant de temps en temps.
. Faire de méme pour les deux autres tiers du bouillon.

. Une fois tout le bouillon absorbé, laisser mijoter 5 minutes puis ajouter la creme fraiche. Assaisonner

généreusement, laisser cuire 5 minutes a nouveau.

Pour terminer, verser la totalité du parmesan, mélanger jusqu’a obtenir un risotto bien homogene : c’est
prét ! []

0 Il est trés important de servir ce risotto bien chaud pour un maximum de saveurs ! On peut le déguster
en plat principal ou accompagné d'une viande grillée ! ]

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Vous pouvez retrouver le couteau OPINEL présent sur la photo sur le site de “La Collection”

- Le couteau OPINEL Office n°112 : disponible ici !

| .
collection

Bénéficiez de 10% de réduction sur votre commande avec le code : DELICIMO10

Crumble de Tomates au Parmesan

Pour 6/8 personnes :

600 g de tomates

1 oignon (type Mulhouse)

100 g de farine

100 g de beurre

50 g de poudre de noisettes (recette maison ici !)
50 g de parmesan rapé


https://www.la-collection.com/shop/produit/couteaux-n112-boite-de-2-offices-en-acier-inoxydable-opinel/
https://www.la-collection.com
https://www.delicimo.fr/crumble-de-tomates-au-parmesan/
http://www.delicimo.fr/poudre-de-noisettes-maison/

* 30 g de capres

¢ 1 cuillere soupe de sucre cassonade
e huile d’olive

« sel, poivre

10.

. Eplucher puis émincer l'oignon. Laver et couper en gros morceaux les tomates.

. Dans une poéle bien chaude, faire revenir les oignons dans de 'huile d’olive pendant 5 minutes.

. Saupoudrer le tout avec le sucre cassonade puis laisser caraméliser pendant 5 minutes.

Ajouter ensuite les tomates et faire revenir le tout pendant 10 minutes en prenant soin de bien remuer.
. Sortir la poéle du feu, saler et poivrer puis ajouter les capres a la préparation.

. Verser le tout dans un plat a gratin puis réserver.

. Préchauffer le four a 210° en chaleur tournante.

Mélanger a l’aide d'une fourchette la farine avec la poudre de noisettes et le parmesan puis enfin le
beurre fondu jusqu’a obtenir une préparation sablonneuse.

Parsemer cette pate a crumble sur les tomates préparées.
Enfourner pour 30/35 minutes de cuisson : c’est prét ! []

[ Ce crumble se dégustera chaud accompagné soit d'une volaille soit avec une salade verte pour un repas
léger ! [

N

[
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

M

ini Terrines de Courgettes et Jambon au Micro-

Ondes

Pour 4/6 personnes :

1

e 2 grosses courgettes

¢ 4 tranches de jambon blanc

3 oeufs

20 cl de creme fraiche liquide

60 g de gruyere rapé (ou crottin de chévre ou parmesan)
1 cuillere a soupe de Maizena

herbes de Provence

e sel, poivre

. Laver puis couper les courgettes en petits dés.


https://www.delicimo.fr/mini-terrines-de-courgettes-jambon-micro-ondes/
https://www.delicimo.fr/mini-terrines-de-courgettes-jambon-micro-ondes/

2. Les mettre dans un plat qui se ferme et qui passe au micro-ondes puis ajouter des herbes de Provence.

3. Couvrir et mettre a cuire au micro-ondes a puissance maximale pendant 12 a 15 minutes.

4. En parallele, battre les ceufs puis ajouter la creme fraiche et assaisonner généreusement en sel et en
poivre, terminer par la cuillere a soupe de Maizena en mélangeant jusqu’a obtenir une préparation bien
lisse.

5. Incorporer le gruyere rapé ainsi que le jambon coupé en petits morceaux.

6. Dans de petits ramequins individuels, passants au micro-ondes, mettre au fond une couche de courgettes
puis la préparation précédente jusqu’a hauteur.

7. Renouveler 'opération jusqu’a obtenir le nombre de ramequins désirés.
8. Faire cuire le tout au micro-ondes pendant 5 minutes a puissance maximale : c’est prét ! ]

[0 Avant dégustation, il faut penser a laisser reposer les terrines 1 minutes apres la cuisson. Il est
également possible de les déguster tiedes ou méme froides ! []

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !



