Risotto aux Carottes, Courgettes et Crottins de
Chevre

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 45 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4/6 personnes :

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

¢ 25 cl de vin blanc sec

¢ 3 courgettes

¢ 3 carottes

¢ 4 crottins de chevre

e 1,5 L de bouillon (de légumes ou de volaille)

e 1 oignon

1. Eplucher, laver puis tailler en brunoise (tout petits dés) les légumes. Emincer 1'oignon finement.

2. Dans une cocotte ou wok, faire revenir dans de 1’huile d’olive quelques minutes 1'oignon puis y ajouter
I’ensemble des légumes.

3. Faire revenir le tout pendant une dizaine de minutes.
4. Ajouter le riz en prenant soin de bien I'enrober jusqu’a ce qu’il devienne transparent.
5. Verser le vin blanc dans sa totalité et remuer jusqu’a ce qu’il soit absorbé par le riz.

6. Mettre ensuite deux louches de bouillon, bien chaud, puis remuer de temps en temps afin qu’il soit bien
absorbé par le riz.

7. Une fois les deux louches de bouillon absorbées, renouveler I'opération précédente pour le reste du
bouillon.

8. Ala fin de la cuisson du risotto (au bout de 20/25 minutes environ), incorporer les crottins de chévre
émiettés.

9. Une fois les crottins fondus, servir immédiatement dans les assiettes et terminer avec un tour de moulin a
poivre : c’est prét ! [

0 Il est bien évidemment possible de varier les légumes : poivron, panais, butternut... libre a vous de
choisir ! [J

Ce qui est slir c’est que ce risotto mélange douceur et saveur ! Les crottins de chevre apportent de
’onctuosité au risotto !

Une bien belle découverte pour ma part a tester d'urgence ! []

N

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


https://www.delicimo.fr/risotto-aux-carottes-courgettes-et-crottins-de-chevre/
https://www.delicimo.fr/risotto-aux-carottes-courgettes-et-crottins-de-chevre/
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI
https://www.camargue.fr/site/riz-canavere/?fbclid=IwAR1PLSTY3jRO2I9n-kKAPZiiBi3IrqjIR8YZoPGfJiGn92DiPsyXUo0UrWI

Filet Mignon de Porc Pané

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

Pour 4/6 personnes :

e 800 g de filet mignon de porc

e 100 g de farine

e 3 ceufs

¢ 1 bouquet de ciboulette

e de la chapelure

« sel, poivre

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

1. Saler et poivrer le filet mignon de tous les cotés. Battre les ceufs dans une assiette.

2. Paner le filet mignon en le passant d’abord dans la farine puis dans les ceufs battus et enfin dans la
chapelure.

3. Le découper en médaillons (tranches) égaux.

4. Dans une poéle bien chaude, ajouter une grosse noix de beurre avec un peu d’huile de cuisson puis cuire
les médaillons jusqu’a obtenir une belle coloration.

5. Les sortir de la poéle, les mettre sur du papier absorbant.

6. Dresser les médaillons dans les assiettes, assaisonner de sel au piment d’Espelette et saupoudrer de
ciboulette finement ciselée : c’est prét ! []

[ Voila une fagon originale de cuisiner un filet mignon de porc. Vous verrez, il sera moelleux a I'intérieur
et croustillant a I’extérieur ! Un vrai bonheur ! ]
En accompagnement, je vous conseille une purée de pommes de terre maison ou encore un petit risotto !

0

N

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

[l 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/filet-mignon-de-porc-pane/
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 :

N

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 cuilléres 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 '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 ! [

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

Pain Burger Extra Moelleux

Temps de Préparation : 30 minutes - Temps de Repos : 3 heures - Temps de Cuisson : 10 minutes - Difficulté : Moyenne

Pour 8 pains burger :

500 g de farine


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/pain-burger-extra-moelleux-pas-a-pas/

10.

11.

12.

13.

14.

40 g de levure fraiche de boulanger

30 g de beurre mou

25 g de sucre en poudre

20 cl (ou 200 g) d’eau tiede

10 g de sel

8 cl (ou 80 g) de lait tiede

1 ceuf entier

1 jaune d’ceuf + 1 cuillere a soupe d’eau (pour la dorure)
des graines de sésame ou pavot ou tournesol...

. Dans la cuve du robot, verser la farine et le sel puis le sucre. Bien mélanger les 3 ingrédients.

. Dans un bol, mélanger I'eau et le lait tiedes puis ajouter la levure émiettée et laisser poser 10 minutes.

Sur le robot, mettre I'accessoire “crochet” puis commencer a pétrir a vitesse faible en versant le mélange
précédent.

. Incorporer immédiatement 1’ceuf entier préalablement battu puis le beurre mou.

. Bien pétrir la pate pendant 5 minutes a vitesse maximum jusqu’a ce que la pate se décolle des parois de la

cuve.

Fariner un saladier puis y déposer la boule de pate et couvrir d'un torchon humide.

. Laisser pousser le tout pendant 2 heures a température ambiante.

Une fois la pate préte, la dégazer en lui donnant des coups de poing puis la sortir du saladier.

. Diviser la pate en 8 morceaux égaux puis en faire des boules. Les disposer ensuite sur une plaque de

cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Laisser pousser a l'air libre pendant 1 heure toujours a température ambiante.
Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

Mélanger le jaune d’ceuf et la cuillere a soupe d’eau. A I'aide d’un pinceau passer la dorure sur les boules
de pate bien gonflées.

Parsemer les graines de sésames sur chacune des boules.
Enfourner le tout pour 10 a 12 minutes de cuisson jusqu’a obtenir de jolis pains bien dorés : c¢’est prét ! []

[] Au terme de la cuisson, pensez a laisser refroidir les pains avant utilisation. Cela permettra de ne pas
les endommager lors de la découpe ! [J

Petite astuce : vous pourrez méme en réaliser en quantité et les congeler ! ]

Vous obtiendrez de succulents pains burger ultra moelleux pour réaliser de fabuleux hamburgers a
agrémenter selon vos envies ! []

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



Blinis de Pommes de Terre au Saumon Fumé

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

Pour 4 personnes :

e 200 g de pommes de terre de type Monalisa ou Bintje
¢ 10 cl de creme fraiche épaisse

e 4 tranches de saumon fumé (ou truite fumée)

e 2 ceufs

1 échalote

¢ 1 botte de ciboulette

e 1 citron

¢ de la noix de muscade

« sel, poivre

1. Eplucher et laver les pommes de terre puis les tailler en gros morceaux et les faire cuire a la vapeur
pendant une quinzaine de minutes.

2. Une fois cuites, écraser les pommes de terre dans un saladier puis réserver.
3. Séparer les blancs des jaunes d’ceufs et mélanger les jaunes aux pommes de terre écrasées.
4. Assaisonner en sel et en poivre mais également avec la noix de muscade.

5. Monter les blancs d’ceufs en neige puis les incorporer délicatement a la purée grace a une maryse ou une
spatule en bois.

6. Eplucher et émincer finement 1’échalote, ciseler la ciboulette puis déposer le tout dans un petit saladier
ou un bol.

7. Verser la créme fraiche avec un filet d’huile d’olive et le jus du citron.
8. Mélanger et assaisonner avec du sel et du poivre puis réserver au frais.
9. Couper les tranches de saumon fumé en lanieres.
10. Dans une poéle chaude, huilée a I'aide d'un papier absorbant, déposer une cuillere a soupe de la pate a
base de pommes de terre pour ainsi former un blini.

Renouveler I'opération sur I’ensemble de la poéle.

11. Attendre que des bulles se forment a la surface de chaque blinis pour les retourner et les colorer
parfaitement des deux faces.

12. Déposer les blinis dans les aissettes, les napper de la sauce puis répartir les lanieres de saumon fumé.
13. Saupoudrer le tout de ciboulette ciselée : c¢’est prét ! []

0 Légereté et fraicheur sont les maitres mots de cette délicieuse recette ! ]
A T'heure de I'apéritif ou bien pour le repas accompagnés d’'une salade verte ou bien de tomates, libre a


https://www.delicimo.fr/blinis-de-pommes-de-terre-au-saumon-fume/

vous de choisir comment déguster ces superbes blinis ! []

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

Pates aux Crevettes et Sauce Pesto Maison

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

Pour 4 personnes :

¢ 500 g de pates (spaghetti, linguine, penne...)
e 300 g de crevettes cuites

e 100 g de parmesan

¢ 60 g de basilic frais

¢ 60 g de pignon de pin

10 cuilléres a soupe d’huile d’olive

e 2 gousses d’ail

« sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau bouillante, mettre a cuire les pates suivant les indications du paquet (en
moyenne c’est une dizaine de minutes).

2. Pendant ce temps, nous allons réaliser le pesto : dans un mixeur placer le parmesan, le basilic, les
gousses d’ail dégermées ainsi que les pignons de pin.

3. Mixer et verser petit a petit ’huile d’olive jusqu’a obtenir un pesto bien riche puis terminer en
assaisonnant en sel et en poivre. Réserver.

4. Décortiquer les crevettes puis les réserver. Pour plus de facilité, j’ai utilisé le super décortiqueur “Nautil”
de chez Eken-France disponible ici !

5. Une fois cuites, égoutter les pates puis y incorporer une noix de beurre.

6. Dans une poéle ou dans le faitout ayant servi a la cuisson des pates, mettre un filet d’huile d’olive et y
saisir a feu vif les crevettes afin qu’elles grillent 1égérement.

7. Ajouter ensuite les pates puis baisser le feu.

8. Incorporer enfin I’ensemble du pesto jusqu’a obtenir une préparation bien homogene, servir : ¢’est prét !

0

[] Vous serez d’accord avec moi qu'il est tres facile de réaliser son pesto maison alors pourquoi s’en priver

?[

On peut remplacer les crevettes par du poulet, des palourdes ou méme des lardons ! [J


https://www.delicimo.fr/pates-aux-crevettes-et-sauce-pesto-maison/
https://www.eken-france.com/Details-d-un-produit.31.0.html?&uid=4

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

Frittata aux Asperges Vertes et au Jambon Cru

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

Pour 4 personnes :

1 botte d’asperges vertes fines

200 g de jambon cru

100 g de parmesan rapé

8 ceufs

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

sel et poivre

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

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.

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

Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

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.

Verser la préparation a base d’ceufs dans la poéle chaude puis laisser frémir 5/6 minutes a feu moyen.

. Déposer les asperges uniformément ainsi que le jambon effiloché grossierement.

Enfourner pour 5 minutes de cuisson au four afin de bien dorer la frittata.

Sortir la poéle du four, déposer le mascarpone restant puis saupoudrer avec le reste de parmesan : c’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 ! []


https://www.delicimo.fr/frittata-aux-asperges-vertes-et-au-jambon-cru/

Croque-Monsieur Lardons, Mozzarella et Pesto

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

Pour 4 personnes :

e 8 tranches de pain de mie (recette ici!)
e 200 g de lardons natures ou fumés

¢ 1 boule de mozzarella

e 4 cuilleres a café de mascarpone

¢ 4 cuilleres a café de pesto

¢ du beurre demi-sel

e de la ciboulette

« sel, poivre

1. Dans une poéle bien chaude, faire revenir les lardons sans matiere grasse ajoutée jusqu’a ce qu'’ils soient
grillés.

2. Pendant ce temps, égoutter la mozzarella et la découper en tranches.

3. Tartiner 4 tranches de pain de mie avec la mascarpone puis le pesto.

4. Déposer les lardons, saler et poivrer puis ajouter la mozzarella.

5. Refermer les croques-monsieur avec les dernieres tranches de pain de mie.

6. Al’aide d'un pinceau et du beurre fondu, tartiner les faces extérieures des croques-monsieur.

7. Dans une poéle chaude, faire griller les croques-monsieur de chaque c6té en ajoutant une noix de beurre
pendant la cuisson pour une bonne coloration.

8. Une fois cuits, couper en deux les croques-monsieur puis dresser et saupoudrer de ciboulette ciselée :
c’est prét ! [J

[] Cette version du croque-monsieur a été un réel coup de coeur ! []

Coupé en petits cubes pour I'apéritif ou encore accompagné d'une salade verte de saison pour le repas, il
sera un vrai bonheur pour vos papilles ! [J

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



https://www.delicimo.fr/croque-monsieur-lardons-mozzarella-et-pesto/
https://www.delicimo.fr/pain-de-mie-maison/

Creme de Carottes aux Echalotes

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

Pour 4 personnes :

1 dizaine de carottes moyennes

2 échalotes

6 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
4 pincées de thym frais

1 bouquet de persil

sel, poivre

. Eplucher et laver les carottes puis les couper en rondelles.

Emincer grossiérement les échalotes.

. Placer les carottes et les échalotes dans une casserole et les recouvrir d’eau froide salée.

Ajouter le thym puis porter a ébullition et faire cuire le tout 20 minutes a partir du moment ou cela bout.
Une fois cuit, égoutter le tout en prenant soin de bien récupérer ’eau de cuisson.

Mixer le tout dans un blender, ou a I'aide d'un mixeur, avec un peu d’eau de cuisson.

. Assaisonner en sel et poivre, mettre la créeme fraiche puis mixer a nouveau jusqu’a obtenir une creme

bien onctueuse.

. Dresser chaque assiette en y ajoutant des crotitons de pain, du persil finement ciselé ainsi qu’'une cuillére

a soupe de creme fraiche : c’est prét ! []

[ Grace a cette recette, le golit de la carotte est tout simplement sublime ! ]

Le secret et les saveurs de cette recette reposent sur la qualité et la variété de vos carottes.

Alors n’hésitez pas a les varier puisqu’on peut trouver tres facilement des variétés anciennes chez nos
producteurs ! []

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

Sticks de Poisson Panés

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

Pour 4 personnes :


https://www.delicimo.fr/creme-de-carottes-aux-echalotes/
https://www.delicimo.fr/sticks-de-poisson-panes/

¢ 400 g de poisson (lieu noir ou cabillaud ou julienne ou celui de votre choix)
¢ 1 oeuf

¢ de la farine

e de la chapelure

 des herbes hachées : basilic ou persil ou ciboulette (facultatif)

« sel, poivre

1. Découper les filets de poisson en batonnets.

2. Placer la farine dans une assiette et faire de méme avec la chapelure. Il est possible d'y ajouter des
herbes hachées pour plus de saveurs.
Battre 1’ceuf puis le placer a son tour dans une assiette.

3. Saler et poivrer les batonnets de poisson.

4. Passer les batonnets dans la farine ensuite dans I'ceuf et enfin dans la chapelure.

5. Dans une poéle bien chaude, ajouter un morceau de beurre avec un peu d’huile.

6. Faire dorer les batonnets de poisson de chaque c6té, les égoutter sur un papier absorbant : c’est prét ! [J
0 Rien de mieux que des batonnets de poisson panés faits maison n’est-ce pas ?! Vous remarquerez que
c’est tres facile a réaliser ! []

On peut les déguster accompagnés d'un délicieux ketchup maison ou encore d'une salade verte de saison
agrémentée d’'un filet de jus de citron ! ]

.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

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

1. Mixer les tomates confites avec le parmesan et 1'huile d’olive jusqu’a obtention d’une pate assez épaisse
puis réserver.

2. Faire griller les tranches de pain et émietter les feuilles de pain. Réserver.


https://www.delicimo.fr/tartine-de-rouget-au-pesto-rouge/
https://www.surlesentierdesbergers.fr/fr/feuilles-de-pain/20-56-feuilles-de-pain-au-sesame.html#/8-poids-120g

3. Une fois les filets de rouget écaillés et lavés, les saisir coté peau a la poéle pendant 5 minutes.

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

5. 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 : ¢’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 ! []

Pates Tagliatelles au Crumble de Chorizo

Pour 4/5 personnes :

* 500 g de pates fraiches (ici des tagliatelles)

¢ 50 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)
¢ 50 g de chapelure

3 échalotes

¢ 1 gousse d’ail

e de I'huile d’olive

« sel, poivre

1. Mettre a chauffer une poéle avec deux grosses noix de beurre.
2. Eplucher les échalotes et la gousse d’ail.

3. Enlever la peau du chorizo puis le couper grossierement en morceau. Les mixer ensuite a ’aide d’un
hachoir électrique jusqu’a obtenir de petites miettes de chorizo.

4. Une fois le beurre fondu dans la poéle, ajouter les échalotes ciselées ainsi qu'une pincée de sel. Faire
revenir le tout pendant une dizaine de minutes a feu doux.

5. Ajouter ensuite le chorizo, la chapelure avec la gousse d’ail pressée ainsi que 3 cuilléres a soupe d’huile
d’olive.

6. Mélanger puis cuire le tout une dizaine de minutes jusqu’a ce que la préparation devienne croustillante et
de la texture sablonneuse d’un crumble.

7. Pendant ce temps, faire cuire les pates dans un gros volume d’eau salée suivant les indications du paquet.


https://www.delicimo.fr/pates-tagliatelles-au-crumble-de-chorizo/
https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html

8. Une fois égouttées, dresser les pates puis saupoudrer le tout de crumble a base de chorizo et terminer par
un filet d’huile : c’est prét ! ]

[ En voila une belle idée de recette pour accompagner de délicieuses pates fraiches, si possible
artisanales ! []

Pour les gourmands, il est bien évidemment possible d’ajouter du parmesan rapé ou encore un filet de jus
de citron : tout simplement succulent ! ]

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

Gratin de Courgette, Comté et Jambon de Pays

Pour 6 personnes :

5 courgettes

e une vingtaine de tranches de jambon de pays
* 400 g de comté

¢ 1 gousse d’ail

e de I'huile d’olive

« sel et poivre

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Laver les courgettes puis les tailler en lamelles dans le sens de la longueur.

3. Couper tout le comté en tranches de 5 millimetres d’épaisseur.

4. Dans un plat a gratin généreusement beurré, frotter le fond avec la gousse d’ail.

5. Ajuster la taille des tranches de courgettes, comté et jambon a la largeur du plat.

6. Commencer en plagant a la verticale une lamelle de courgette, une tranche de jambon puis du comté.

7. Répéter I'opération jusqu’a épuisement des ingrédients et terminer en salant et en poivrant puis par un
filet d’huile d’olive sur ’ensemble du plat.

8. Enfourner pour 40 minutes de cuisson jusqu’a ce que I’ensemble soit bien cuit et gratiné : c’est prét ! ]
0 Je trouve que cette recette reflete bien la transition entre les recettes de 1'été a base de courgettes et

celles de 'automne a savoir les bons gratins qu’on aime tant ! ]
On peut bien évidemment remplacer le comté par de I’emmental ou méme de la mozzarella ! ]

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


https://www.delicimo.fr/gratin-de-courgette-comte-et-jambon-de-pays/

Linguines aux Courgettes et Crevettes

Pour 6 personnes :

e 1 paquet de pates linguines (500 g)

¢ 3 belles courgettes

* 400 g de crevettes cuites décortiquées
¢ 20 cl de creme fraiche liquide

« sel, poivre

1. Laver les courgettes puis les tailler en fines rondelles a 1’aide d'une mandoline.
2. Ensuite les faire revenir a la poéle, dans un peu d’huile d’olive, pendant une vingtaine de minutes.

3. Pendant ce temps, faire cuire les pates selon les indications du paquet (environ une dizaine de minutes
dans de I'eau bouillante) puis les égoutter.

4. Ajouter ensuite les crevettes avec les courgettes revenues puis poursuivre la cuisson pendant une dizaine
minutes en prenant soin de bien assaisonner en sel et en poivre.

5. Verser enfin la créme fraiche puis laisser réduire quelques minutes jusqu’a ce que le mélange épaississe
légerement.

6. Mélanger les linguines avec la préparation courgettes/crevettes jusqu’a ce que I’ensemble soit bien
homogeéne : ¢’est prét ! []

0 A la dégustation, il possible de saupoudrer les pates de parmesan ou de gruyere rapé. Mais rien
d’obligatoire ! ]

Ici j'utilise des linguines et bien évidemment que 1’on peut varier les pates avec des : pennes, spaghettis,
farfales... a vous de choisir ! []

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

CEufs Marbrés de Paques

Pour 6 pieces :

* 6 ceufs (que nous éviderons)
e 3 ceufs

e 200 g de farine

e 200 g de sucre


https://www.delicimo.fr/linguines-aux-courgettes-et-crevettes/
https://www.delicimo.fr/gateau-oeuf-marbre-chocolat-de-paques/

1.

10.

11.
12.

13.
14.

15.

N

125 g de beurre

25 g de cacao en poudre

6 cuilléres a soupe de lait demi-écrémeé
1 cuillere a café de poudre de vanille

Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

. Laver les 6 ceufs puis les évider : a I'aide d’un couteau faire un trou de 0,5 cm de diametre puis a I’'opposé

de celui-ci piquer I'ceuf avec une aiguille puis y souffler dedans de maniere a en extraire tout le contenu
(que nous conserverons dans une boite pour une future recette).

. Rincer l'intérieur a '’eau chaude puis sécher.

. Nous allons attaquer la préparation du marbré. Pour cela, faire fondre le beurre au micro-ondes.
. Une fois fondu, ajouter le sucre puis travailler le tout jusqu’a obtenir une texture onctueuse.

. Casser les 3 ceufs en séparant les jaunes des blancs.

. Ajouter ensuite les jaunes d’ceufs, le lait et la farine a la préparation. Mélanger le tout jusqu’a obtenir une

pate bien homogene.

. Monter les blancs en neige bien fermes.

. Al’aide d’une spatule, les incorporer délicatement a la préparation.

Diviser la pate en deux parts égales dans deux saladiers différents.

Dans un des saladiers, ajouter la vanille et puis dans l'autre le cacao. Mélanger ensuite pour obtenir deux
appareils parfaitement lisses et homogenes.

Mettre chaque préparation dans deux poches a douille différentes puis remplir au deux tiers les coquilles
vides en alternant chocolat et vanille.

Placer les coquilles pleines dans des moules a muffins ou a cannelés, coté percé vers le haut.
Enfourner pour 30 minutes de cuisson. Si les gateaux débordent, pas d'inquiétude c’est normal !

Sortir du four, laisser refroidir, les nettoyer puis servir ces petits marbrés a moitié écaillés dans leur
coquille : c’est prét ! [J

[0 Vous remarquerez que la recette n’est pas compliquée du tout mais elle demande toutefois de la minutie
et de la patience. []

Mais je vous assure que cela vaut le détour ! D'une part pour le goiit et ensuite pour I'effet que ces
marbrés feront a I'heure du gotiter ou du dessert ! []

Et s’il vous reste de la pate, mettez la dans un moule a cake généreusement beurré puis enfournez le tout
pour 45 minutes de cuisson a 180° !

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



Pates Sautées aux Girolles et aux Lardons

Pour 6/8 personnes :

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :9

500 g de pates (type Linguine ou Spaghettis)
500 g de girolles (lavées et triées)

400 g de lardons

3 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
1 petit bouquet de persil

sel, poivre

. Dans une casserole d’eau bouillante faire cuire les pates comme indiqué sur le paquet, jusqu’a ce qu’elles

soient “al dente”.

. Egoutter les pates puis réserver.

Dans une poéle faire revenir les lardons a feu doux pendant 5 minutes.

Ajouter ensuite les girolles puis cuire le tout pendant 15/20 minutes en prenant soin de bien mélanger de
temps en temps.

. Une fois les lardons et girolles cuits, ajouter la creme fraiche puis mélanger. Laisser épaissir pendant

quelques minutes.

Verser les pates dans la poéle et mélanger le tout jusqu’a obtenir une préparation bien homogéne.

. Assaisonner en sel et poivre puis incorporer le persil finement ciselé et faire revenir le tout quelques

minutes : c’est prét ! [J

[ Grace a cette recette simple et authentique, toutes les saveurs de la girolle exploseront en bouche.
Il est possible d’agrémenter le tout de parmesan ou gruyere rapé. []

Velouté de Panais

Pour 8/10 personnes :

e 3 gros panais
e 1 grosse carotte
e 1 grosse pomme de terre


https://www.delicimo.fr/pates-sautees-aux-girolles-et-aux-lardons/
https://www.delicimo.fr/veloute-de-panais/

e 1 oignon

1 cuillere a café de graisse de canard (facultatif)
5 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

« sel, poivre

1. Eplucher et laver tous les légumes puis les couper en morceaux.

2. Mettre le tout dans une cocotte minute puis mouiller avec 3 ou 4 litres d’eau.

3. Ajouter la graisse de canard puis fermer la cocotte et la mettre sur le feu.

4. Une fois que la cocotte commence a siffler, compter 1 heure de cuisson.

5. Découvrir la cocotte, ajouter la creme fraiche puis remettre sur le feu pendant une quinzaine de minutes.

6. Mixer le tout jusqu’a obtenir une préparation bien homogeéne et un velouté bien onctueux, assaisonner :
c’est prét ! [J

0 Ce velouté se dégustera accompagné de tranches de pain grillées et agrémenté de gruyere ou de
compté rapé !

Il est également possible de I'assaisonner avec du sel au piment d’Espelette d’exception de la
“Maison Petricorena” ! []

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

CEufs Durs Poule de Paques

Pour 4 personnes :

e 4 ceufs

e 3 ou 4 carottes

e 8 grains de poivre
¢ de la mayonnaise

1. Mettre a cuire les ceufs dans une casserole d’eau bouillante pendant 20 minutes pour obtenir des ceufs
durs.
Réserver au frais.

2. Eplucher les carottes et les laver.

3. Tailler 5 tranches fines (2 ou 3 mm d’épaisseur) dans la partie la plus large d'une carotte.

4. Avec 4 tranches former une créte en taillant tout le tour en dents de scie.

5. Avec la 5éme tranche, tailler des triangles pour former le bec.


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/oeuf-dur-poule-paques/

6. Raper le reste de carottes puis disposer dans un plat pour former le nid.

7. Prendre un ceuf, tailler la base pour qu'’il tienne droit.

8. Entailler ensuite le dessus de 1'ceuf puis disposer la créte et le bec.

9. Faire un trou de chaque c6té avec la pointe du couteau puis mettre dans chacun un grain de poivre.
10. Disposer une cuillére a café de mayonnaise sur les carottes rapées puis y mettre 1'ceuf dur poule.
11. Renouveler les étapes précédentes pour les autres ceufs : ¢’est prét ! []

0 En voila une recette amusante qui servira d’entrée pour le célébre repas Pascal de Paques en famille ! []

N

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

Velouté de Chou Vert

Pour 6/8 personnes :

1 gros chou vert

4/5 litres d’eau

1 oignon

1 grosse pomme de terre

* 150 g de creme fraiche épaisse

¢ 1 kub or

e 1 cuillere a café de graisse de canard (facultatif)

1. Eplucher puis couper en morceaux 1’oignon, la pomme de terre et le chou.

2. Ajouter le tout dans une cocotte minute puis verser I’eau dans son intégralité. Terminer en ajoutant le kub
et la graisse de canard.

3. Fermer la cocotte puis porter a ébullition. Laisser cuire pendant 1 heure a partir du moment ou celle-ci se
met a siffler.

4. Une fois cuit, découvrir la cocotte puis ajouter la creme fraiche.
5. Laisser mijoter durant une quinzaine du minutes puis retirer du feu.
6. Mixer le tout jusqu’a obtenir une texture onctueuse : c¢’est prét ! []
[ Ce velouté se dégustera accompagné de crolitons de pains et de gruyere rapé.

Il est également possible de 1’assaisonner avec un sel au piment d’Espelette d’exception de la
“Maison Petricorena” ! []



https://www.delicimo.fr/veloute-de-chou-vert/
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

N

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

CEuf Cocotte Avocat

Pour 4 personnes :

N

2 gros avocats

4 ceufs

2 gousses d’ail

1 bouquet de ciboulette

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

du poivre

. Préchauffer le four a 220° en chaleur tournante.
. Partager en deux les avocats et en retirer le noyau.

. Peler les gousses d’ail puis les frotter a la chair des moitiés d’avocat.

Casser un ceuf dans chaque moitié puis les disposer dans un plat.

. Enfourner le tout pour une dizaine de minutes jusqu’a ce que 1'ceuf soit bien cuit.

A la sortie du four, assaisonner généreusement avec le sel au piment d’Espelette et avec le poivre.

. Parsemer de ciboulette finement ciselée : c’est prét ! ]

[ Cette recette pourra se déguster en entrée simple accompagnée d’'une petite salade de saison : un vrai
délice, rapide a réaliser ! []

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


https://www.delicimo.fr/oeuf-cocotte-avocat/
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

