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

e 30 g de beurre

2 blancs de poireaux lavés

¢ 4 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

e 4 cuilleres a café de gruyere rapé

1 pincée de noix de muscade

¢ quelques brins de ciboulette

¢ du thym frais

¢ du sel et du poivre

10.
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[
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :5

. Laver les pommes de terre puis les cuire soit a la vapeur soit dans de 1’eau bouillante salée pendant 25

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

Emincer finement les poireaux puis les faire fondre une dizaine de minutes dans une poéle bien chaude et
avec 20 g de beurre, a feu moyen.

. Saler, poivrer, ajouter la noix de muscade ainsi que la creme et les dés de jambon puis mélanger le tout et

laisser cuire 3 minutes.

. Couper les pommes de terre cuites en deux puis les évider légerement.

Les poser dans un plat beurré allant au four.

. Ajouter la chair de pomme de terre a la préparation jambon/poireau puis mélanger.

Répartir la farce dans chacune des pommes de terre puis parsemer de gruyere rapé et de thym.

. Enfourner pour 10 minutes de cuisson jusqu’a une légere coloration.

Sortir du four, saupoudrer de ciboulette ciselée : c’est prét ! []

0 Accompagnées d'une belle salade verte de saison, voila un joli repas complet ! []
Vous pouvez bien évidemment varier les ingrédients qui composent la farce ! ]



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

Blinis de Pommes de Terre au Saumon Fumé

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

Pour 4 personnes :

10.

11.

12.

13.

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

4 tranches de saumon fumé (ou truite fumée)

2 ceufs

1 échalote

1 botte de ciboulette

1 citron

de la noix de muscade

sel, poivre

. 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.

. Une fois cuites, écraser les pommes de terre dans un saladier puis réserver.

. Séparer les blancs des jaunes d’ceufs et mélanger les jaunes aux pommes de terre écrasées.

Assaisonner en sel et en poivre mais également avec la noix de muscade.

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

spatule en bois.

. Eplucher et émincer finement I’échalote, ciseler la ciboulette puis déposer le tout dans un petit saladier

ou un bol.

Verser la créeme fraiche avec un filet d’huile d’olive et le jus du citron.

. Mélanger et assaisonner avec du sel et du poivre puis réserver au frais.

. Couper les tranches de saumon fumé en laniéres.

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 ’ensemble de la poéle.

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

Déposer les blinis dans les aissettes, les napper de la sauce puis répartir les laniéres de saumon fumé.
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
vous de choisir comment déguster ces superbes blinis ! []


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

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

Frites Légeres au Four

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

Pour 4 personnes :

¢ 8 belles pommes de terre (type Monalisa ou Bintje)
3 cuilleres a soupe d’huile d’olive ou de cuisson

¢ du paprika

¢ du sel

1. Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.
2. Eplucher les pommes de terre puis les laver.

3. Les couper ensuite en forme de frites.
Pour ma part j’ai utilisé un coupe frite professionnel de la marque Ibili disponible ici !

4. Plonger les frites dans de 1'eau tiede voire méme chaude pour les rincer puis les égoutter sur un torchon.

5. Dans un saladier, ajouter les frites avec I’huile choisie puis du paprika a la quantité voulue. Bien mélanger
de maniere a bien enrober chaque frites.

6. Sur une plaque de cuisson, recouverte de papier sulfurisé, déposer les frites uniformément et bien a plat.

7. Enfourner pour 30 minutes de cuisson jusqu’a obtenir une belle coloration. Si besoin prolonger la cuisson
quelques minutes.

8. Sortir les frites du four, les saler généreusement puis mélanger : c’est prét ! [J

[ Voila une fagon simple de réaliser des frites sans friteuse et délicieuses ! []
Inutile de vous suggérer avec quel accompagnement vous les dégusterez... ca se mange avec tout ! []

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



https://www.delicimo.fr/frites-legeres-au-four/
http://www.ibilimenaje.com/fra/catalogo/ver-producto/coupe-frites-professionnel/5823/

7 lade de Lieu Noi

Pour 6/8 personnes :

10.

N

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

1,5 kg de pommes de terre
600 g de filet de lieu noir
50 cl de lait demi-écrémé
20 g de beurre demi-sel

1 gousse d’ail

1 bouquet de persil

du parmesan rapé

sel, poivre

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

. Pendant ce temps, mettre le lieu noir dans un plat en verre puis ’assaisonner d’un bon filet d’huile d’olive

ainsi que de sel et de poivre.

. Le mettre a cuire au micro-ondes a pleine puissance pendant 5 minutes environ.

A la sortie les filets doivent s’effeuiller et étre parfaitement cuit.

. En parallele, faire chauffer le lait jusqu’a ébullition puis réserver.

Une fois les pommes de terre cuites, les passer au moulin a légumes en alternant avec le lait chaud.

. Incorporer le beurre puis mélanger a I'aide d'un fouet jusqu’a obtenir une purée bien lisse.

Emietter ensuite le lieu noir puis I’ajouter a la préparation avec 1'ail et le persil finement hachés.
Mélanger le tout jusqu’a obtenir une préparation bien homogéne.

Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

. Verser le tout dans un plat a gratin généreusement beurré puis saupoudrer 1égerement le dessus de

parmesan.
Enfourner pour 20 minutes de cuisson jusqu’a coloration de la brandade : ¢’est prét ! []
[] Ce plat est un réel coup de coeur ! On connait tous la traditionnelle brandade de morue. Le lieu noir est

une excellente alternative pour ceux qui n’aiment pas le gotit assez fort de la morue. []
Il est également possible de varier les poissons avec notamment le cabillaud ou encore la perche ! [J



https://www.delicimo.fr/brandade-de-lieu-noir/

Dos de Cabillaud au Chorizo

Pour 4 personnes :

4 dos de cabillaud

150 g de chorizo doux

1 gousse d’ail

1 cuillére a soupe de créeme fraiche épaisse

2 cuilléres a soupe de sauce soja

de I'huile d’olive

du gros sel

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

. Avec le gros sel, saler les dos de cabillaud généreusement sur les deux faces puis laisser reposer pendant

une quinzaine de minutes.
Cela va permettre de raffermir la chair du poisson.

. Préchauffer le four a 170° en chaleur tournante.

Rincer abondamment les dos de cabillaud a I’eau froide pour retirer la totalité du gros sel puis les sécher.

Placer les dos dans un plat a gratin puis les assaisonner d’un filet d’huile d’olive. Enfourner le tout pour
une dizaine de minutes, la chair doit s’effeuiller une fois cuite. Réserver au chaud.

. Couper le chorizo en petits dés et hacher I'ail tres finement.

Dans une poéle bien chaude, faire revenir le chorizo avec I'ail jusqu’a ce que celui-ci soit légérement
grillé.

Dans une assiette chaude, disposer un dos de cabillaud puis y déposer quelques dés de chorizo.
Renouveler I'opération pour les autres dos.

Une fois la poéle vidée des dés de chorizo, déglacer le tout avec la sauce soja puis y ajouter la creme
fraiche et poursuivre quelques secondes la cuisson.

. Verser le jus sur le dos de cabillaud puis assaisonner de sel fin au piment d’Espelette : c’est prét ! [J

0 Quelle belle recette idéale pour un repas en amoureux ou de féte et alliant les saveurs de la Terre et de
la Mer ! []

Pour un accompagnement gourmand, je vous conseille de réaliser des pommes de terre grenaille au four.
C’est trés simple a faire : des pommes de terre grenaille arrosées d’huile d’olive que vous disposer dans
un plat a gratin avec des gousses d’ail et des branches de thym. Faites cuire tout cela pendant 50 minutes

au four a 180° et le tour est joué ! ]


https://www.delicimo.fr/dos-de-cabillaud-au-chorizo/
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

Poélée Campagnarde

Pour 4 personnes :

>

1 kg de pommes de terre

8 tranches de lard salé ou fumé (ou 400 g de lardons)
1 dizaine de champignons de Paris

2 oignons doux (type Mulhouse)

1 bouquet de persil

sel, poivre

. Eplucher et laver les pommes de terre puis les mettre a cuire une vingtaine de minutes a la vapeur ou

dans de I'eau bouillante salée puis les réserver.

. Tailler les tranches de lard en lardons puis émincer finement les oignons ainsi que les champignons de

Paris.

Dans une poéle bien chaude, ajouter un filet d’huile de cuisson puis y faire revenir les oignons pendant 5
minutes environ.

Verser ensuite les lardons puis cuire une dizaine en remuant de temps en temps.

Ajouter enfin les champignons de Paris et poursuivre la cuisson pendant une dizaine de minutes
supplémentaires.

. En paralléele, tailler les pommes de terre en gros morceaux puis les ajouter a la préparation.

Terminer la cuisson au bout d'une dizaine de minutes.

Assaisonner généreusement en sel et en poivre puis finaliser le tout en saupoudrant de persil finement
haché : c’est prét ! [

[ Le secret de cette recette réside dans la qualité des produits utilisés. Préférez de bonnes pommes de
terre du producteur du coin avec du lard de chez votre charcutier habituel ! []

Ultra simple a réaliser vous pourrez également I'agrémenter ou méme la mélanger avec une délicieuse
salade verte de saison ! []

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



https://www.delicimo.fr/poelee-campagnarde-lardon-champignon/

Gratin de Pommes de Terre et Brocolis au Chorizo

Pour 4/5 personnes :

1 kg de pommes de terre

1 téte de brocoli

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

¢ 60 g de comté rapé

¢ 50 cl de creme fraiche liquide

e sel, poivre

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

2. Détailler le brocoli en fleurettes puis les ajouter aux pommes de terre, 10 minutes avant la fin de cuisson.
3. Une fois cuits, couper les pommes de terre en rondelle de 5 mm d’épaisseur.

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

5. Tailler le chorizo en fines tranches.

6. 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.

7. En paralléele, faire bouillir la creme dans une casserole puis ajouter le parmesan a feu doux en
prolongeant la cuisson 3 minutes.

8. Verser le tout sur la préparation puis parsemer de comté.
9. Enfourner pour une vingtaine minutes de cuisson jusqu’a ce que le gratin soit bien coloré : c’est prét ! [J
[ 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 ! ]

N

> <
Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Tartiflette au Reblochon de Savoie

Pour 4 personnes :

¢ 1 kg de pommes de terre


https://www.delicimo.fr/gratin-de-pommes-de-terre-et-brocolis-au-chorizo/
https://www.delicimo.fr/tartiflette-au-reblochon-de-savoie/

¢ 1 Reblochon de Savoie (si possible fermier)

¢ 200 g de lardons fumés (ou de lard fumé coupé en lardons)
e 2 oignons doux (type Mulhouse)

e 2 cuilleres a soupe de vin blanc

¢ 2 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

« sel, poivre

1. Eplucher et laver les pommes de terre puis les précuire a la vapeur pendant une dizaine de minutes.
2. Dans une poéle, faire revenir les oignons émincés.
3. Une fois les oignons fondus, ajouter les lardons puis faire revenir le tout pendant une dizaine de minutes.

4. Couper les pommes de terre en morceaux puis les ajouter a la préparation puis laisser cuire pendant une
quinzaine de minutes.

5. Ajouter ensuite le vin blanc et la créme fraiche puis laisser le tout épaissir. Penser a assaisonner en
poivre.

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

7. Partager le Reblochon en deux : mettre une moitié de c6té pour la suite de la recette et couper 1'autre
moitié en morceaux.

8. Intégrer les morceaux a la préparation puis laisser cuire jusqu’a ce qu'’il soit totalement fondu.
9. Verser la préparation dans un plat a gratin.

10. Couper la moitié de Reblochon en tranches dans le sens de 1'épaisseur puis les disposer a plat sur le
mélange pommes de terre/lardons/oignons.

11. Enfourner pour 15/20 minutes de cuisson jusqu’a ce que la tartiflette soit parfaitement dorée : c’est prét !

i

0 Il est important de servir cette tartiflette bien chaude et pourquoi pas accompagnée d'une salade verte.

0

Cette recette est celle que ma transmise ma grand-mere alors autant vous dire qu’elle est divine ! ]

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

Velouté de Courgettes

Pour 6/8 personnes :

¢ 5 courgettes
e 1 oignon


https://www.delicimo.fr/veloute-de-courgettes/

1 pomme de terre (assez grosse)

1 cube de bouillon de volaille

3 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

1 cuillere a café de graisse de canard (facultatif)
¢ sel, poivre

1. Couper les extrémités des courgettes puis les laver et les couper en gros morceaux.
2. Eplucher, laver puis couper en gros morceaux la pomme de terre et 1’oignon.

3. Ajouter tous les légumes dans une cocotte minute.

4. Mouiller le tout avec 4/5 litres d’eau selon la contenance de votre cocotte.

5. Mettre ensuite le cube de bouillon avec la graisse de canard (facultatif).

6. Fermer la cocotte puis la mettre sur le feu pour 45 minutes de cuisson a partir du moment ou elle
commence a siffler.

7. Une fois les 45 minutes passées, découvrir la cocotte puis ajouter la creme fraiche et poursuivre la
cuisson pendant 15 minutes.

8. Pour terminer, mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté bien crémeux, assaisonner généreusement : c’est
prét !

[ Ce délicieux velouté préservera le gotit de la courgette et se dégustera chaud ou froid. []

De plus, a I'approche de I'hiver et du mauvais temps, il permettra de vous réconforter mais également
d’utiliser les dernieres courgettes de la saison ! [

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

Pomme de Terre a la Norvégienne

Pour 4 personnes :

e 4 grosses pomme de terre (type Monalisa ou Bintje)
¢ 4 belles tranches de saumon fumé (ou truite fumé)
8 cuilleres a soupe de créeme fraiche légere épaisse
¢ 1 bouquet de ciboulette

¢ jus de citron

e poivre

1. Laver les pommes de terre puis les cuire a la vapeur avec la peau (entre 30 et 40 minutes suivant la
grosseur).


https://www.delicimo.fr/pomme-de-terre-a-la-norvegienne/

. Disposer les tranches de saumon dans une assiette puis les asperger de jus de citron.

Partager et ouvrir en deux une pomme de terre, disposer une tranche de saumon.

. Recouvrir ensuite de deux cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse.

Assaisonner d'un coup de moulin a poivre puis ciseler finement de la ciboulette.

. Renouveler les opérations précédentes pour les autres pommes de terre, dresser : c’est prét ! ]

0 Cette recette ultra facile a réaliser apportera de la fraicheur et de la 1égereté dans vos repas.
On peut 'agrémenter d’une bonne salade verte de saison. []

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

Velouté de Panais

Pour 8/10 personnes :

3 gros panais

1 grosse carotte

1 grosse pomme de terre

1 oignon

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

sel, poivre

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

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

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

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

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

. Mixer le tout jusqu’a obtenir une préparation bien homogene et un velouté bien onctueux, assaisonner :

c’est prét ! [J

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

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



https://www.delicimo.fr/veloute-de-panais/
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
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.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Gratin de Pommes de Terre au Canard

Pour 6 personnes :

1 kg de pommes de terre (type Monalisa)

1 boite de confit de canard (contenance 4/5 cuisses et/ou manchons)
40 cl de creme fraiche liquide

sel, poivre

. Préchauffer le four a 210° en chaleur tournante.

. Sortir les cuisses ou manchons confits de leur boite : si besoin les tremper quelques minutes dans 1’eau

tres chaude pour en retirer totalement la graisse.

. Dissocier la viande des os puis 'effilocher et la réserver dans un saladier.

. Eplucher et laver les pommes de terre puis les couper finement a la mandoline (voir a la fin de la recette,

j’indique la mandoline que j’utilise).

. Dans un plat a gratin, déposer une couche de viande de canard ensuite une couche de pommes de terre

puis assaisonner.

. Renouveler 1'opération précédente jusqu’a arriver a hauteur du plat et en terminant par une couche de

pommes de terre.

. Verser la creme fraiche sur I’ensemble de la préparation puis assaisonner en sel et surtout en poivre.

. Enfourner pour 1h30 de cuisson : c’est prét ! ]

0 Ce gratin de saison et typique du Sud-Ouest au vue de ses ingrédients, vous aidera a surmonter les
saisons froides et apportera de la chaleur et de la bonne humeur dans vos repas ! []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :5



https://www.delicimo.fr/gratin-de-pommes-de-terre-canard/

Biscuit de Savoie de ma Grand-Mere

Pour 1 biscuit de Savoie :

10.

11.

N

6 ceufs

250 g de sucre en poudre

150 g de farine tamisée

50 g de fécule de pomme de terre tamisée
1 citron non traité

1 cuillere a soupe de fleur d’oranger

. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

. Séparer les jaunes d’ceufs des blancs.

. Zester le citron entierement puis presser la moitié.

. Mélanger 50 g de sucre en poudre avec les zestes et le jus de citron.

. Monter les blancs en neige bien fermes avec 100 g de sucre en poudre, a incorporer a 3 fois.

. Dans un autre saladier, mélanger les jaunes d’ceufs avec les derniers 100 g de sucre en poudre ainsi que

la fleur d’oranger.

. Ajouter le mélange zestes et jus de citron/sucre.
. Verser le mélange de farine et de fécule, petit a petit jusqu’a obtenir une pate bien lisse.

. Incorporer délicatement, a I’aide d’une spatule, les blancs en neige jusqu’a obtention d'une préparation

bien homogeéne.

Verser la pate dans un moule adapté et généreusement beurré.

Enfourner pour 1 heure de cuisson : c’est prét ! ]

[ Il faut bien laisser refroidir le biscuit avant de le démouler. Ultra moelleux et fondant en bouche, il se

dégustera avec une creme anglaise ou encore une creme dessert !
Il se conservera a merveille dans une boite hermétique. [J

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

Creme ou Sauce au Roquefort de ma Grand-Mere

Pour 1 sauce au Roquefort :



https://www.delicimo.fr/biscuit-de-savoie-de-grand-mere/
https://www.delicimo.fr/creme-sauce-roquefort-de-grand-mere/

200 g de Roquefort

40 cl de creme fraiche liquide
1 cuillere a soupe de Maizena
poivre

. Dans une casserole, faire fondre a feu doux le Roquefort coupé en gros morceaux.
. Une fois liquide, verser la créme fraiche.

. Faire réduire la préparation en remuant de temps en temps jusqu’a qu’elle s’épaississe légerement puis

assaisonner de poivre a votre convenance.

Sortir du feu puis ajouter la Maizena.

Mixer le tout jusqu’a obtenir une créeme bien onctueuse et bien lisse : c’est prét ! ]

[ Cette sauce accompagnera parfaitement vos différentes grillades, agrémentera a merveille une pizza ou

encore sublimera un plat de pates ou de pommes de terre cuites a la vapeur ! [
Nombreuses sont les recettes qui découleront de cette préparation ! []

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

Velouté de Chou-Fleur

Pour 6/8 personnes :

1 gros chou-fleur (ou 1 kg de chou-fleur congelé)
2 pommes de terre

3/4 litres d’eau

3 cuilléres a soupe de créeme fraiche épaisse

1 cube de bouillon de volaille

1 grosse noix de beurre

sel, poivre

. Eplucher les pommes de terre, trier le chou-fleur et laver le tout.

Dans une cocotte minute, ajouter les fleurettes de chou-fleur avec les pommes de terre coupées en gros
morceaux et le cube de bouillon puis verser ’eau.

Mettre a cuire pendant 35 minutes a partir du moment ou la cocotte siffle.

Découvrir et ajouter le beurre avec la creme fraiche, assaisonner puis remettre sur le feu pendant 15
minutes.

Mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté parfaitement lisse : c’est prét ! []


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

[] Ce velouté se dégustera agrémenté de croutons de pain et révelera a la perfection les saveurs du chou-
fleur ! ]

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

Gratin de Patates Douces au Chorizo

Pour 4/6 personnes :

8 patates douces

* 150 g de fromage frais (type Saint Moret)
¢ 1 chorizo doux ou fort

¢ 1 bouquet de ciboulette

¢ 3 cuilleres a soupe d’huile d’olive

e du gruyere rapé

« sel, poivre

1. Eplucher et laver les patates douces puis les couper en deux.

2. Faire cuire les patates douces a la vapeur pendant 25 minutes.

3. Pendant ce temps, couper le chorizo en petits dés puis les faire revenir a la poéle jusqu’a ce qu'ils soient
grillés.
Les égoutter sur du papier absorbant. Réserver.

4. Une fois les patates cuites, les réduire en purée a ’aide d'une fourchette.

5. Ajouter le fromage frais, la ciboulette finement ciselée, I'huile d’olive, le sel et le poivre puis mélanger
jusqu’a obtenir une préparation homogene.

6. Terminer la préparation en incorporant les dés de chorizo grillés.
7. Disposer le tout dans un plat a gratin puis éparpiller généreusement le gruyere rapé.

8. Enfourner, dans un four préchauffé a 200°, pendant une vingtaine de minutes jusqu’a ce que la surface
soit bien gratinée : c’est prét ! [J

[ Ce gratin de saison se dégustera tres chaud accompagné d'une salade verte mais il sera encore meilleur
le lendemain réchauffé ! [J

Cette recette a été une belle découverte pour ma part, la douceur sucrée de la patate douce se marie a
merveille avec la force du chorizo ! []

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


https://www.delicimo.fr/gratin-de-patates-douces-chorizo/

Velouté de Pommes de Terre

Pour 8/10 personnes :

¢ 2 kg de pommes de terre

4/5 litres d’eau

1 oignon

1 cube de bouillon de volaille

1/2 litre de lait demi-écrémeé

1 cuillere a soupe de Maizena ou farine

1 cuillere a café de graisse de canard ou porc (facultatif)
1 cuillere a soupe de gros sel

—_

. Eplucher et laver les pommes de terre puis 1’oignon.

2. Dans une cocotte minute, couper en gros morceaux les pommes de terre et 1'oignon. Verser ensuite 1'eau.
3. Ajouter le cube de bouillon, le gros sel et la graisse.

4. Fermer la cocotte puis cuire pendant 1h a partir du moment ou celle-ci se met a siffler.

5. Découvrir puis ajouter le lait et continuer la cuisson pendant 15 minutes.

6. Incorporer ensuite la cuillere a soupe de Maizena puis terminer la cuisson pendant 5 minutes.

7. Mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté parfaitement onctueux : c’est prét ! [J

[ Ce sublime velouté se dégustera agrémenté de croutons et de gruyere rapé ! Une recette qui m’a été
transmise par ma grand-mere ! []

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

Velouté de Potiron au Curry et Creme de Soja

Pour 6/8 personnes :

* 1,5 kg de courge (type musquée ou butternut)
e 1 grosse pomme de terre

e 4/5 litres d’eau

* 40 cl de créeme de soja cuisine

e 1 grosse cuillere a café de curry en poudre


https://www.delicimo.fr/veloute-de-pommes-de-terre/
https://www.delicimo.fr/veloute-de-potiron-curry-creme-de-soja/

1 cube de bouillon de volaille

1 cuillere a café de graisse de canard ou porc (facultatif)
2 pincées de gros sel

poivre

1. Eplucher et laver I’ensemble des légumes puis les couper en gros morceaux.

2. Dans une cocotte minute, ajouter I’eau avec le gros sel puis plonger les légumes.
Ensuite, mettre le cube de bouillon avec la graisse.

3. Fermer puis mettre a cuire le tout pendant 1 heure a partir du moment ou la cocotte commence a siffler.
4. Découvrir puis remettre sur le feu en ajoutant le curry, la creme de soja et le poivre.

5. Laisser bouillir pendant 15 minutes.

6. Mixer le tout jusqu’a obtenir un velouté parfaitement onctueux : c’est prét ! []

0 A déguster en entrée ou en plat principal, nature ou avec des crofitons de pain et du gruyere rapée ! ]

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

Emission “Météo a la Carte” : Reportage +
Recette (Gratin de Pommes de Terre au
Roquefort)

0 Le 25 Novembre 2016, j’ai fait I'objet d’un reportage + une recette pas a pas dans I’émission “Météo a la Carte” en
compagnie de ma mamie Iréne ! []

Gateau Fondant a la Patate Douce

Pour 6/8 personnes :

1 kg de patates douces

250 g de beurre

150 g de sucre

100 g de farine

5 ceufs

1 cuillere a café de poudre de vanille


https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/
https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/
https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/
https://www.delicimo.fr/gateau-fondant-a-patate-douce/

e 1 bouchon de bouteille de rhum (type Négrita)

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.
2. Laver, éplucher puis couper en 2 ou 3 chaque patate douce. Faire cuire a la vapeur pendant 20 min.
3. Une fois cuite, les réduire en purée en les passant au moulin a légumes.

4. Ajouter immédiatement le beurre coupé en morceau afin qu’il fonde et s’incorpore parfaitement a la
purée.

5. Incorporer ensuite, les ceufs puis le sucre et enfin la farine.

6. Aromatiser le tout en versant la vanille et le rhum. Lisser le tout.

7. Dans un moule préalablement beurré, verser la pate.

8. Enfourner pour 1 heure de cuisson : c’est prét ! ]
0 A déguster tiede mais 1'idéal est de le laisser une nuit au frigo. En le dégustant bien frais le lendemain,
toutes les saveurs de la patate douce, du rhum et de la vanille éclateront dans votre bouche : c’est le

succes assure ! ]
Un gateau original qu’on refera avec grand plaisir ! []

>

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



