
Pomme de Terre au Four, Jambon et Poireau

Temps de Préparation : 20 minutes – Temps de Cuisson : 50 minutes – Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

4 pommes de terre moyennes (type bintje ou monalisa)
120 g de jambon cuit en dés
30 g de beurre
2 blancs de poireaux lavés
4 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
4 cuillères à café de gruyère rapé
1 pincée de noix de muscade
quelques brins de ciboulette
du thym frais
du sel et du poivre

Laver les pommes de terre puis les cuire soit à la vapeur soit dans de l’eau bouillante salée pendant 251.
minutes.
.
Préchauffer le four à 200° en chaleur tournante.2.
.
Émincer finement les poireaux puis les faire fondre une dizaine de minutes dans une poêle bien chaude et3.
avec 20 g de beurre, à feu moyen.
.
Saler, poivrer, ajouter la noix de muscade ainsi que la crème et les dés de jambon puis mélanger le tout et4.
laisser cuire 3 minutes.
.
Couper les pommes de terre cuites en deux puis les évider légèrement.5.
.
Les poser dans un plat beurré allant au four.6.
.
Ajouter la chair de pomme de terre à la préparation jambon/poireau puis mélanger.7.
.
Répartir la farce dans chacune des pommes de terre puis parsemer de gruyère râpé et de thym.8.
.
Enfourner pour 10 minutes de cuisson jusqu’à une légère coloration.9.
.
Sortir du four, saupoudrer de ciboulette ciselée : c’est prêt ! �10.
.
� Accompagnées d’une belle salade verte de saison, voilà un joli repas complet ! �
Vous pouvez bien évidemment varier les ingrédients qui composent la farce ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

https://www.delicimo.fr/pomme-de-terre-au-four-jambon-et-poireau/


Tartine Saumon Avocat

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 3 minutes – Difficulté : Facile

Pour 2 personnes :

4 tranches de pain de campagne
8 tranches de saumon fumé (ou truite fumée)
125 g de fromage frais (type St Môret)
2 avocats
1 citron
1 bouquet de ciboulette
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
des graines de sésame
sel et poivre

Faire griller les tranches de pain puis les disposer sur un plan de travail.1.
.
Ciseler finement le bouquet de ciboulette, réserver.2.
.
Dans un saladier, mettre le fromage frais puis le détendre en le mélangeant avec l’huile d’olive et le jus3.
d’une moitié de citron.
.
Incorporer les 3/4 de la ciboulette ciselée puis saler et poivrer.4.
.
Étaler la préparation sur les 4 tranches de pain grillées.5.
.
Couper les avocats en deux, enlever la peau puis émincer chaque moitié et les disposer ensuite sur6.
chaque tartine.
.
Déposer deux tranches de saumon fumée sur chaque tartine puis arroser d’un filet de citron.7.
.
Saupoudrer le tout de graines de sésame puis de ciboulette ciselée : c’est prêt ! �8.
.
� Simple, rapide et efficace : voilà ce que l’on demande à une recette ! �
Accompagnées d’une belle salade verte, cela fera un bon petit repas ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Financiers Framboise et Pistache

Temps de Préparation : 10 minutes – Temps de Cuisson : 12 minutes – Difficulté : Facile

Pour une douzaine de financiers :

https://www.delicimo.fr/tartine-saumon-avocat/
https://www.delicimo.fr/financiers-framboise-et-pistache/


110 g de sucre glace
90 g de beurre
90 g de poudre d’amande
30 g de farine
3 blancs d’œufs
2 cuillères à café de pâte de pistache
2 cuillères à café de pistaches concassées
1 pincée de sel
1 douzaine de framboises fraîches ou surgelées

Préchauffer le four à 200° en chaleur tournante.1.
.
Faire fondre le beurre dans une casserole puis prolonger la cuisson jusqu’à ce qu’il ait une odeur et une2.
couleur de noisette.
.
Filtrer et laisser refroidir.3.
.
Mélanger la farine avec la poudre d’amande, le sel et le sucre à l’aide d’une cuillère en bois.4.
.
Ajouter les blancs d’œufs et mélanger à nouveau.5.
.
Verser le beurre et la pâte de pistache puis mélanger jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène et bien6.
lisse.
.
Remplir des moules à financier beurrés aux 3/4 avec la pâte.7.
.
Déposer 1 ou 2 framboises sur chaque financier, en les enfonçant légèrement.8.
.
Parsemer de pistaches concassées et enfourner pour 12 minutes de cuisson.9.
.
Sortir du four, laisser refroidir, démouler et saupoudrer de sucre glace : c’est prêt ! �10.
.
� Le mariage entre la pistache et la framboise est vraiment un pur bonheur pour les papilles ! �
Pour la dégustation, je vous conseille de les mettre au frais une ou deux heures avant, frais c’est bien
meilleur ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Escalope de Veau à 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

https://www.delicimo.fr/escalope-de-veau-a-la-milanaise/


30 g de parmesan râpé
2 cuillères à soupe de farine
1 œuf
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 l’œuf en omelette, saler et poivrer puis verser le tout dans une première assiette.1.
.
Mélanger la chapelure avec le parmesan, le thym et les zestes du citron. Disposer dans une seconde2.
assiette.
.
Verser la farine dans une troisième assiette.3.
.
Passer les escalopes dans la farine puis dans l’œuf battu et enfin dans la chapelure.4.
.
Les disposer au réfrigérateur une dizaine de minutes.5.
.
Dans une poêle bien chaude cuire les escalopes, avec de l’huile ou du beurre, 5 à 6 minutes sur chaque6.
face à feu moyen.
.
Une fois cuites, disposer les escalopes sur du papier absorbant.7.
.
Dresser accompagnées de pâtes ou de légumes sautés, saupoudrer de sel au piment : c’est prêt ! �8.
.
� Une recette incontournable et venue de Lombardie en Italie ! �
Avant de déguster, n’oubliez pas le bon gros filet de jus de citron ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

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

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

promo : DELICIMO10

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

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
https://www.delicimo.fr/risotto-de-crevettes-au-curry/


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 cuillères à soupe de curry
1 gros oignon
1 litre d’eau
1 petit bouquet de persil ou de ciboulette
sel, poivre

Éplucher et émincer finement l’oignon puis le faire revenir dans une sauteuse bien chaude avec de l’huile1.
d’olive pendant 5 minutes.
.
Ajouter ensuite les crevettes, saupoudrer le tout avec le curry puis cuire pendant 5 minutes2.
supplémentaires en remuant de temps en temps et jusqu’à ce que les crevettes soient légèrement dorées.
.
Verser le riz puis mélanger afin de le nacrer : il doit devenir transparent au bout de quelques minutes.3.
.
En parallèle, mélanger l’eau avec le lait de coco puis chauffer le mélange au micro-ondes.4.
.
Verser ensuite 1/4 du mélange dans la sauteuse puis laisser le riz pomper le liquide. Renouveler5.
l’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’est6.
prêt ! �
.
� Pour plus de saveurs, il est possible d’ajouter en fin de recette du parmesan râpé 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 ! 

Brochettes de Bœuf Marinées

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 10 minutes – Difficulté : Facile

Pour une douzaine de brochettes :

1 kg de bœuf (soit à fondue soit de l’onglet)
8 cuillères à soupe de sauce soja
8 cuillères à soupe d’huile de cuisine (tournesol ou arachide)
4 cuillères à soupe d’huile de noix (ici une huile gastronomique “Noix de France” Guénard)
3 échalotes
1 gousse d’ail
1 bouquet de ciboulette
1 oignon rouge
des tomates cerises

https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.delicimo.fr/brochettes-de-boeuf-marinees/
https://www.huiles-guenard.com/fr/nos-huiles-gastronomiques/20-noix-de-france-100-vierge.html


le jus d’un citron
des pics à brochette
poivre

Couper le bœuf en morceaux, éplucher l’oignon puis réaliser des carrés pour les brochettes.1.
.
Pour la réalisation des brochettes, prendre un pic puis commencer par un morceau de bœuf puis une2.
tomate ou un carré d’oignon et poursuivre jusqu’au bout de chacune d’entre elles.
.
Disposer les brochettes dans un plat rectangulaire afin de les faire mariner.3.
.
Pour la marinade : dans un saladier ajouter la sauce soja avec les huiles, les échalotes finement ciselées,4.
la gousse d’ail écrasée, la ciboulette hachée, le jus du citron et enfin du poivre.
Mélanger le tout jusqu’à obtenir une préparation homogène.
.
Verser la marinade sur les brochettes, couvrir le tout et mettre au réfrigérateur pendant toute une nuit5.
avant cuisson.
.
Pour la cuisson : sortir les brochettes 30 minutes avant, au minimum, puis les cuire soit au barbecue soit6.
à la plancha ou bien au grill !
.
Cuites bleues, saignantes ou à point, libre à vous de choisir : c’est prêt ! �7.
.
� Une viande moelleuse et goûteuse à souhait ! Un vrai bonheur pour les repas d’été d’entre amis ! �
Pour ma part, je les accompagne de haricots verts en persillade ou encore de pommes de terre sautées ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Pâtes à la Crème de Courgette

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 30 minutes – Difficulté : Facile

Pour 6 personnes :

500 g de pâtes (ici des linguine)
8 yaourts natures
8 feuilles de menthe
3 courgettes + 1 jeune courgette (différentes couleurs si on veut)
2 gousses d’ail
2 cuillères à soupe d’huile d’olive (ici une huile d’olive bio Soléou)
sel, poivre

La veille de la réalisation de la recette : mettre les 8 yaourts dans un linge en coton (torchon), le fermer1.
puis le suspendre au dessus d’un saladier sans qu’il ne touche le fond.
Réserver au frais pendant toute une nuit, l’ensemble du “petit lait” va sortir.
On gardera la “cream cheese” du torchon pour la suite de la recette.

https://www.delicimo.fr/pates-a-la-creme-de-courgette/
https://www.soleou.fr/huiles-d-olive/2-huile-d-olive.html


.
Laver et couper en morceaux les 3 courgettes puis les faire cuire à la vapeur pendant 20 minutes.2.
.
Pendant ce temps, faire cuire les pâtes suivant les indications du paquet, les égoutter puis les réserver3.
dans un saladier.
.
Une fois les courgettes cuites, les mettre dans un blender avec la “cream cheese”, préparée à l’étape 1,4.
les deux gousses d’ail et la menthe puis mixer le tout jusqu’à obtenir une crème bien lisse.
.
En parallèle, laver la jeune courgette puis la tailler en brunoise (tout petits dés) et les ajouter aux pâtes.5.
.
Verser enfin la crème de courgette aux pâtes avec l’huile d’olive.6.
.
Mélanger le tout afin d’obtenir une préparation bien homogène, assaisonner généreusement en poivre et7.
en sel : c’est prêt ! �
.
� Au service, il est possible d’agrémenter les assiettes de pignons de pin grillés ou encore de parmesan
fraîchement râpé ! �
Une idée recette qui permet de mettre en valeur les délicieuses courgettes du jardin ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Cèpes en Persillade de ma Grand-Mère

Pour une belle poêlée de cèpes :

des cèpes fraichement cueillis
1 ou 2 gousses d’ail (type Rose de Lautrec)
1 bouquet de persil frais
sel, poivre
fleur de sel

Nettoyer les cèpes à l’aide d’une brosse souple humide : ne surtout pas les passer sous l’eau !1.
.
Couper les cèpes en morceaux puis réserver.2.
.
Hacher finement le persil et l’ail à la main ou tout simplement à l’aide d’un hachoir manuel ou électrique :3.
réserver.
.
Faire chauffer une poêle avec une cuillère à soupe de graisse de canard ou deux d’huile de cuisson.4.
.
Une fois la poêle bien chaude, verser les cèpes puis couvrir le tout.5.
.
Cuire pendant une bonne vingtaine de minutes jusqu’à ce que les cèpes aient rendu leur eau et que celle-6.
ci se soit évaporée.
.

https://www.delicimo.fr/cepes-en-persillade-de-ma-grand-mere/


Assaisonner en sel et en poivre puis poursuivre la cuisson entre 5 et 10 minutes jusqu’à ce que les cèpes7.
aient la texture qui vous convient : fondants ou bien croustillants.
.
Terminer en versant l’ensemble de la persillade (persil + ail), mélanger le tout puis dresser en8.
saupoudrant par de la fleur de sel : c’est prêt ! �
.
� Et bien voilà comment on prépare les cèpes par chez nous après une bonne cueillette en famille ! �
Simple, efficace, à accompagner avec une délicieuse viande grillée : c’est juste à tomber ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! �

Les 6 Recettes Incontournables et Traditionnelles
de Pâques

Célébrer les fêtes de Pâques en famille est souvent le prétexte à un accès de nostalgie culinaire en

retrouvant les mets de notre enfance. Les recettes traditionnelles sont aussi nombreuses que délicieuses, et

votre seul souci sera de nettoyer cette tache de vin rouge indésirable après un déjeuner réussi. Suivez ce guide

pour redécouvrir les recettes de Pâques et passer un agréable moment en famille !

L’agneau pascal1.
.
Cet incontournable dans le menu de Pâques peut se préparer de différentes façons en fonction du
morceau que vous aurez choisi de cuisiner. Le gigot d’agneau est fondant cuisiné au four avec des
légumes, tandis que les côtelettes sont idéales à préparer au barbecue pour un moment convivial. Osez
les mélanges d’herbes, le miel pour une touche sucrée ou servez avec de la sauce à la menthe pour une
version British.

Le pâté de Pâques berrichon2.
.
Mettez le Berry à l’honneur avec ce pâté en croûte composé de pâte feuilletée ou brisée, de viande de
porc et de veau, et d’œufs durs. Un petit conseil, cuisinez-le la veille pour que le pâté ait le temps de
refroidir et qu’il soit plus facile à découper. Une entrée idéale à servir avec un bon verre de vin, en faisant
attention aux maladresses et aux éventuelles taches de vin rouge sur la nappe.

L’œuf sous toutes ses formes3.
.
Que serait Pâques sans les œufs traditionnels ? Symbole de la vie et de la fertilité, cet aliment se déguste
sous toutes ses formes. Vous pouvez les servir en entrée, à la coque, façon mimosa, en omelette et bien
sûr, sous forme de chocolat et de petits bonbons en sucre pour le dessert. La liste est longue et vous
n’aurez que l’embarras du choix !

Le chocolat4.

https://www.delicimo.fr/les-6-recettes-incontournables-et-traditionnelles-de-paques/
https://www.delicimo.fr/les-6-recettes-incontournables-et-traditionnelles-de-paques/
https://www.skip.com/fr/linge/conseils-de-lavage/guide-des-taches/comment-enlever-une-tache-de-vin-rouge.html


.
À Pâques, tout le monde se régale de chocolat et peu importe les kilos en trop, c’est le moment de se faire
plaisir. Depuis l’immanquable chasse aux œufs dans le jardin, aux gâteaux, en passant par les mousses et
les glaces, cet aliment indispensable de la fête de Pâques réunira petits et grands. À vous de choisir
comment le déguster !

La mouna5.
.
La mouna est une brioche en forme de dôme ou de couronne issue de la cuisine pied-noir et algérienne
traditionnellement cuisinée pour les fêtes de Pâques. Cette pâte levée à base de farine, d’eau, de lait et de
levure de boulanger, agrémentée de zestes d’orange et de rhum, est fractionnée en petites boules
badigeonnées de jaune d’œuf, de lait et de sucre avant d’être cuites au four. La mouna est délicieuse
servie avec une île flottante ou une crème anglaise.

Le nid de Pâques6.
.
Un autre grand classique pour fêter Pâques sous le signe de la gourmandise. Cette pâtisserie tire sa
tradition de la décoration, où sont placés des petits œufs en son centre. Il n’existe pas de recette
traditionnelle alors laissez exprimer votre créativité en faisant le gâteau de votre choix, à condition de lui
donner la forme d’un petit nid. Vous pouvez par exemple préparer une génoise, une crème au beurre et
prévoir de petits œufs pour la décoration.

La colomba7.
.
Ce gâteau d’origine italienne composé de farine, d’œufs, de sucre, de levure et de beurre est
traditionnellement servi à Pâques chez nos voisins transalpins. Il tire son nom de sa forme en colombe,
symbole de la paix. Vendue dans de nombreux supermarchés et boulangeries, la colomba est une idée de
dessert original à déguster en famille.

Ces recettes aussi variées que délicieuses feront de votre repas de Pâques un succès indiscutable ! �


