
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
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

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


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
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 ! 

https://www.delicimo.fr/brochettes-de-boeuf-marinees/
https://www.huiles-guenard.com/fr/nos-huiles-gastronomiques/20-noix-de-france-100-vierge.html


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
40 g de levure fraîche de boulanger
30 g de beurre mou
25 g de sucre en poudre
20 cl (ou 200 g) d’eau tiède
10 g de sel
8 cl (ou 80 g) de lait tiède
1 œuf entier
1 jaune d’œuf + 1 cuillère à 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.1.
.
Dans un bol, mélanger l’eau et le lait tièdes puis ajouter la levure émiettée et laisser poser 10 minutes.2.
.
Sur le robot, mettre l’accessoire “crochet” puis commencer à pétrir à vitesse faible en versant le mélange3.
précédent.
.
Incorporer immédiatement l’œuf entier préalablement battu puis le beurre mou.4.
.
Bien pétrir la pâte pendant 5 minutes à vitesse maximum jusqu’à ce que la pâte se décolle des parois de la5.
cuve.
.
Fariner un saladier puis y déposer la boule de pâte et couvrir d’un torchon humide.6.
.
Laisser pousser le tout pendant 2 heures à température ambiante.7.
.
Une fois la pâte prête, la dégazer en lui donnant des coups de poing puis la sortir du saladier.8.
.
Diviser la pâte en 8 morceaux égaux puis en faire des boules. Les disposer ensuite sur une plaque de9.
cuisson recouverte de papier sulfurisé.
.
Laisser pousser à l’air libre pendant 1 heure toujours à température ambiante.10.
.
Préchauffer le four à 200° en chaleur tournante.11.
.
Mélanger le jaune d’œuf et la cuillère à soupe d’eau. A l’aide d’un pinceau passer la dorure sur les boules12.
de pâte bien gonflées.
.
Parsemer les graines de sésames sur chacune des boules.13.
.
Enfourner le tout pour 10 à 12 minutes de cuisson jusqu’à obtenir de jolis pains bien dorés : c’est prêt ! �14.
.
� Au terme de la cuisson, pensez à laisser refroidir les pains avant utilisation. Cela permettra de ne pas
les endommager lors de la découpe ! �
Petite astuce : vous pourrez même en réaliser en quantité et les congeler ! �

https://www.delicimo.fr/pain-burger-extra-moelleux-pas-a-pas/


Vous obtiendrez de succulents pains burger ultra moelleux pour réaliser de fabuleux hamburgers à
agrémenter selon vos envies ! �

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

Pizza Jardinière

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

Pour 6/8 personnes :

1 pâte à pizza épaisse (la recette ici !)
250 g de tomates cerises
150 g de ricotta
150 g de mozzarella râpée
50 g de parmesan râpé
1 courgette
1 oignon rouge
quelques olives
quelques feuilles de basilic
de l’origan
sel, poivre

Préchauffer le four à 240° en position “pizza”.1.
.
Dans un saladier, mélanger la ricotta, le parmesan et la mozzarella râpés puis assaisonner généreusement2.
en sel et en poivre.
.
Laver et couper en fines rondelles la courgette puis émincer l’oignon.3.
.
Couper les tomates cerises en deux puis réserver.4.
.
Étaler la pâte à pizza sur un plan de travail bien fariné puis la disposer sur une plaque de cuisson.5.
.
Répartir ensuite sur la pâte de manière uniforme le mélange à base de ricotta en gardant 1 cm de libre6.
tout autour.
.
Disposer les oignons émincés, les rondelles de courgettes, les moitiés de tomates et puis enfin les olives.7.
.
Saupoudrer généreusement le tout d’origan ainsi que de poivre.8.
.
Enfourner pour 10 à 15 minutes de cuisson jusqu’à obtenir une pizza bien dorée.9.
.
Sortir du four puis parsemer de basilic frais haché : c’est prêt ! �10.
.
� Cette pizza aux couleurs des légumes de l’été est aussi belle que bonne ! �

https://www.delicimo.fr/pizza-jardiniere/
https://www.delicimo.fr/pate-a-pizza/


Il est également possible d’ajouter des poivrons ou encore des aubergines suivant vos goûts ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

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

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

Brownie au Chocolat et Noix de Pécan
Caramélisées

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 50 minutes – Difficulté : Facile

Pour 6/8 personnes :

200 g de chocolat noir
150 g de sucre (pour le brownie)
125 g de noix de pécan (ou noix ou noisettes)
120 g de beurre
80 g de sucre (pour le caramel)
40 g de farine
20 g d’eau
2 œufs
2 pincées de fleur de sel

Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.1.
.
Dans une poêle, verser les 80 g de sucre avec l’eau puis mettre à chauffer.2.
.
Au bout de quelques minutes, le sucre et l’eau vont devenir sirop et des bulles vont se former. Cela va3.
ensuite blondir, c’est à ce moment-là qu’il faut ajouter les noix de pécan.
.
Veiller à bien enrober les noix de pécan de caramel puis une fois terminé, les débarrasser sur une feuille4.
silicone ou de papier cuisson.
.
Dans un saladier, mettre le beurre et le chocolat coupés en morceaux puis faire fondre le tout au micro-5.
ondes pendant quelques minutes.
.
Mélanger pour obtenir un chocolat fondu bien homogène et bien lisse.6.
.
Dans un autre saladier, battre les œufs avec le sucre (150 g) puis y ajouter le chocolat fondu.7.
.
Incorporer ensuite la farine et la fleur de sel puis mélanger à nouveau.8.
.

https://www.couteauxduchef.com/planches-continenta/12829-billot-cuisine-continenta-bois-acacia-poignees.html
https://www.delicimo.fr/brownie-au-chocolat-et-noix-de-pecan-caramelisees/
https://www.delicimo.fr/brownie-au-chocolat-et-noix-de-pecan-caramelisees/


Ajouter enfin les noix de pécan caramélisées, préalablement hachées.9.
.
Dans un moule beurré, dans lequel on aura déposé une feuille de papier cuisson froissée, verser la10.
préparation.
.
Enfourner pour 35 minutes de cuisson : c’est prêt ! �11.
.
� Ce brownie est tout simplement un pur délice ! Vous pouvez remplacer les noix de pécan par des noix,
des noisettes ou mêmes des amandes ! �
Merci à Cyril Lignac et à l’émission “Tous en cuisine” de m’avoir fait découvrir cette pépite ! �

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

Crème de Carottes aux Échalotes

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

Pour 4 personnes :

1 dizaine de carottes moyennes
2 échalotes
6 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
4 pincées de thym frais
1 bouquet de persil
sel, poivre

Éplucher et laver les carottes puis les couper en rondelles.1.
.
Émincer grossièrement les échalotes.2.
.
Placer les carottes et les échalotes dans une casserole et les recouvrir d’eau froide salée.3.
.
Ajouter le thym puis porter à ébullition et faire cuire le tout 20 minutes à partir du moment où cela bout.4.
.
Une fois cuit, égoutter le tout en prenant soin de bien récupérer l’eau de cuisson.5.
.
Mixer le tout dans un blender, ou à l’aide d’un mixeur, avec un peu d’eau de cuisson.6.
.
Assaisonner en sel et poivre, mettre la crème fraîche puis mixer à nouveau jusqu’à obtenir une crème7.
bien onctueuse.
.
Dresser chaque assiette en y ajoutant des croûtons de pain, du persil finement ciselé ainsi qu’une cuillère8.
à soupe de crème fraîche : c’est prêt ! �
.
� Grâce à cette recette, le goût 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.

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


Alors n’hésitez pas à les varier puisqu’on peut trouver très facilement des variétés anciennes chez nos
producteurs ! �

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

Pain de Mie Maison

Temps de Préparation : 30 minutes – Temps de Repos : 2 heures – Temps de Cuisson : 45 minutes – Difficulté : Moyenne

Pour 1 pain de mie de 400 grammes :

250 g de farine
25 g de beurre
10 g de sucre en poudre
10 g de levure de boulanger
10 cl (ou 100 g) de lait tiède
5 cl (ou 50g) d’eau
5 g de sel fin

Dans le bol du robot, verser la farine avec le sucre en poudre ainsi que le sel fin.1.
.
Dans un saladier, mélanger le lait et l’eau puis tiédir le tout. Ajouter la levure afin de bien la dissoudre.2.
.
Équiper le robot de l’accessoire crochet puis démarrer à petite vitesse.3.
.
Verser le mélange lait/eau/levure puis le beurre fondu.4.
.
Pétrir toujours à petite vitesse jusqu’à ce que tous les ingrédients soient bien amalgamés.5.
.
Augmenter ensuite la vitesse de pétrissage en la passant à une vitesse moyenne puis laisser pétrir6.
pendant 10 minutes.
.
La pâte est prête lorsqu’elle se décollera entièrement des parois du bol pour former une boule.7.
.
Recouvrir le bol d’un linge humide puis placer le tout dans une pièce tiède pour 1 heure de pousse.8.
.
Rompre la pâte avec la main, en mettant des coups de poing dans celle-ci : elle va perdre de volume.9.
.
Disposer la pâte dans un moule à mie de pain, préalablement graissé ou beurré, en l’aplatissant bien sur10.
le fond.
.
Couvrir à nouveau d’un linge humide puis laisser pousser 1 heure supplémentaire.11.
.
Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.12.
.
Enfourner pour 45 minutes de cuisson : c’est prêt ! �13.

https://www.delicimo.fr/pain-de-mie-maison/


.
� Et voilà ! Un magnifique pain de mie, bien doré, cuit parfaitement comme chez le boulanger ! �
Avant de le découper, je vous conseille de le laisser refroidir sur une grille ! �
Pour réaliser des croques monsieur, pour le petit déjeuner ou pour faire des toasts… nombreuses sont les
utilisations du pain de mie ! �

 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 :

400 g de poisson (lieu noir ou cabillaud ou julienne ou celui de votre choix)
1 oeuf
de la farine
de la chapelure
des herbes hachées : basilic ou persil ou ciboulette (facultatif)
sel, poivre

Découper les filets de poisson en bâtonnets.1.
.
Placer la farine dans une assiette et faire de même avec la chapelure. Il est possible d’y ajouter des2.
herbes hachées pour plus de saveurs.
Battre l’œuf puis le placer à son tour dans une assiette.
.
Saler et poivrer les bâtonnets de poisson.3.
.
Passer les bâtonnets dans la farine ensuite dans l’œuf et enfin dans la chapelure.4.
.
Dans une poêle bien chaude, ajouter un morceau de beurre avec un peu d’huile.5.
.
Faire dorer les bâtonnets de poisson de chaque côté, les égoutter sur un papier absorbant : c’est prêt ! �6.
.
� Rien de mieux que des bâtonnets de poisson panés faits maison n’est-ce pas ?! Vous remarquerez que
c’est très facile à 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 ! �

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

https://www.delicimo.fr/sticks-de-poisson-panes/


Pâtes aux Poireaux et au Chorizo

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

Pour 4 personnes :

250 g de pâtes (ici j’ai pris des penne)
80 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)
2 poireaux
1 oignon
5 cuillères à soupe de crème fraîche
sel, poivre

Dans une casserole d’eau salée bouillante, faire cuire les pâtes suivant les indications sur le paquet1.
(environ une dizaine de minutes pour des penne) puis les égouter.
.
Peler et émincer finement l’oignon.2.
.
Dans une poêle, faire revenir l’oignon avec un gros filet d’huile d’olive.3.
.
Pendant ce temps, laver et émincer les blancs de poireaux puis les ajouter dans la poêle.4.
Poursuivre la cuisson pendant une dizaine de minutes.
.
Enlever la peau du chorizo puis le couper en petits dés. Les ajouter à la cuisson, mélanger et cuire 55.
minutes.
.
Verser enfin la crème fraîche dans la poêle, assaisonner en sel et poivre puis poursuivre la cuisson une6.
dizaine de minutes jusqu’à ce que la préparation s’épaississe légèrement.
.
Verser la préparation sur les pâtes, mélanger de façon homogène et servir aussitôt : c’est prêt ! �7.
.
� Je dois vous avouer que cette recette a été un réel coup de cœur ! Le chorizo se marie à merveille avec
les poireaux, l’ensemble est d’une onctuosité superbe pour des pâtes ultra gourmandes ! �
Vous pouvez les agrémenter de parmesan, d’emmental ou de gruyère ! �

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

Baguette Maison Facile et Rapide : Pas à Pas

Temps de Préparation : 15 minutes – Temps de Cuisson : 30 minutes – Temps de Repos : 1 heure 30 – Difficulté : Facile

Pour 2 ou 3 baguettes :

https://www.delicimo.fr/pates-aux-poireaux-et-au-chorizo/
https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html
https://www.delicimo.fr/baguette-maison-facile-et-rapide-pas-a-pas/


375 g de farine (T45 ou T55)
300 ml (ou 300 g) d’eau tiède
12 g de levure fraîche de boulanger (ou la moitié de sèche)
8 g de sel fin
1 cuillère à café de sucre en poudre (facultatif)

Dans un récipient, verser l’eau tiède puis y diluer pendant quelques minutes la levure de boulanger.1.
On peut également ajouter une cuillère à café de sucre en poudre afin d’activer plus rapidement la levure.
.
Dans un saladier, mettre la farine puis former un puis au centre et y verser le mélanger eau/levure.2.
.
Du bout des doigts, mélanger le tout et lorsque l’ensemble commence à bien s’amalgamer incorporer le3.
sel.
.
Terminer en mélangeant grossièrement le tout jusqu’à ce que tous les ingrédients soient bien liés.4.
.
Couvrir le saladier d’un torchon humide et laisser lever la pâte au minimum pendant 1h30 (ou plus) dans5.
un endroit tiède.
.
Une fois la pâte levée, la déposer sur un plan de travail fariné afin de la modeler.6.
.
Diviser la pâte en 2 ou 3 morceaux égaux, en prenant soin de bien les fariner.7.
Modeler ensuite les baguettes et les déposer soit sur une plaque de cuisson recouverte de papier cuisson
ou directement dans des moules à baguettes généreusement farinés.
.
Préchauffer le four à 240° en chaleur tournante ou bien en fonction “fournil” si le four dispose de cette8.
option.
Disposer une lèchefrite ou un récipient rempli d’eau dans le bas de four. Cela va permettre d’obtenir une
belle croûte croustillante.
.
Pendant que le four chauffe, recouvrir les baguettes du linge humide et laisser lever.9.
.
Une fois le four chaud, découvrir les baguettes et les entailler (grignage ou lamage) profondément à l’aide10.
d’une lame de cutter ou d’une incisette dans le sens de la longueur et tout les 3/4 cm.
.
Enfourner pour 20 à 30 minutes de cuisson, suivant vos préférences : c’est prêt ! �11.
.
� Et voilà de délicieuses baguettes bien croustillantes ! Au final, on remarque que faire ses baguettes
maison n’est pas du tout compliqué bien au contraire ! �
Il est possible d’ajouter à la pâte ou avant cuisson des graines pavots, tournesol… ou autres pour obtenir
toute sorte de baguettes ! �
Pour ma part, je réalise ces baguettes en quantité et ensuite je les congèle. Pour les décongeler rien de
plus facile, quelques minutes au four ! �

Cèpes en Persillade de ma Grand-Mère

Pour une belle poêlée de cèpes :

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


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.
.
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 ! �

Palets Bretons

Pour une vingtaine de palets :

250 g de farine
150 g de beurre mou (à température ambiante)
150 g de sucre en poudre
4 grosses pincées de fleur de sel
4 jaunes d’œufs
1 jaune d’œuf mélangé à 1 cuillère à soupe d’eau (pour dorer)
1/2 sachet de levure chimique

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

https://www.delicimo.fr/palets-bretons/


Dans le bol du robot, ou dans un saladier, ajouter la farine avec le sucre, la levure et la fleur de sel puis2.
mélanger.
.
Verser ensuite les jaunes d’œufs et le beurre coupé en petits morceaux puis travailler le tout jusqu’à3.
obtenir une pâte homogène.
Elle doit être souple et si ce n’est pas le cas, mettre 1 ou 2 cuillères à soupe d’eau.
.
Diviser la pâte en une vingtaine de petites boules.4.
.
Dans des moules à muffins généreusement beurrés, disposer les boulettes de pâte puis les aplatir sur le5.
fond.
.
A l’aide d’un pinceau, dorer la surface des futurs palets avec le jaune d’œuf mélangé à l’eau.6.
.
Enfourner pour 12 à 13 minutes de cuisson jusqu’à ce que les palets soient dorés sur la bordure.7.
.
A la sortie du four, attendre que les palets durcissent légèrement puis les démouler et les disposer sur8.
une grille : c’est prêt ! �
.
� En refroidissant complètement les palets vont durcir et atteindre leur texture idéale pour la
dégustation. �
Le secret de cette recette réside dans la qualité des produits : un beurre artisanal et une fleur de sel
d’exception avec bien entendu des œufs fermiers !
Et juste un conseil, ne les dégustez pas de suite car ils seront meilleurs de jours en jours ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Pâtes Tagliatelles au Crumble de Chorizo

Pour 4/5 personnes :

500 g de pâtes fraîches (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
de l’huile d’olive
sel, poivre

Mettre à chauffer une poêle avec deux grosses noix de beurre.1.
.
Éplucher les échalotes et la gousse d’ail.2.
.
Enlever la peau du chorizo puis le couper grossièrement en morceau. Les mixer ensuite à l’aide d’un3.
hachoir électrique jusqu’à obtenir de petites miettes de chorizo.
.

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


Une fois le beurre fondu dans la poêle, ajouter les échalotes ciselées ainsi qu’une pincée de sel. Faire4.
revenir le tout pendant une dizaine de minutes à feu doux.
.
Ajouter ensuite le chorizo, la chapelure avec la gousse d’ail pressée ainsi que 3 cuillères à soupe d’huile5.
d’olive.
.
Mélanger puis cuire le tout une dizaine de minutes jusqu’à ce que la préparation devienne croustillante et6.
de la texture sablonneuse d’un crumble.
.
Pendant ce temps, faire cuire les pâtes dans un gros volume d’eau salée suivant les indications du paquet.7.
.
Une fois égouttées, dresser les pâtes puis saupoudrer le tout de crumble à base de chorizo et terminer par8.
un filet d’huile : c’est prêt ! �
.
� En voilà une belle idée de recette pour accompagner de délicieuses pâtes fraîches, si possible
artisanales ! �
Pour les gourmands, il est bien évidemment possible d’ajouter du parmesan râpé ou encore un filet de jus
de citron : tout simplement succulent ! �

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

Gratin de Courgette, Comté et Jambon de Pays

Pour 6 personnes :

5 courgettes
une vingtaine de tranches de jambon de pays
400 g de comté
1 gousse d’ail
de l’huile d’olive
sel et poivre

Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.1.
.
Laver les courgettes puis les tailler en lamelles dans le sens de la longueur.2.
.
Couper tout le comté en tranches de 5 millimètres d’épaisseur.3.
.
Dans un plat à gratin généreusement beurré, frotter le fond avec la gousse d’ail.4.
.
Ajuster la taille des tranches de courgettes, comté et jambon à la largeur du plat.5.
.
Commencer en plaçant à la verticale une lamelle de courgette, une tranche de jambon puis du comté.6.
.
Répéter l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients et terminer en salant et en poivrant puis par un7.
filet d’huile d’olive sur l’ensemble du plat.

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


.
Enfourner pour 40 minutes de cuisson jusqu’à ce que l’ensemble soit bien cuit et gratiné : c’est prêt ! �8.
.
� Je trouve que cette recette reflète bien la transition entre les recettes de l’été à base de courgettes et
celles de l’automne à savoir les bons gratins qu’on aime tant ! �
On peut bien évidemment remplacer le comté par de l’emmental ou même de la mozzarella ! �

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

Brandade de Lieu Noir

Pour 6/8 personnes :

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 râpé
sel, poivre

Éplucher et laver les pommes de terre puis les faire cuire à la vapeur pendant une vingtaine de minutes.1.
.
Pendant ce temps, mettre le lieu noir dans un plat en verre puis l’assaisonner d’un bon filet d’huile d’olive2.
ainsi que de sel et de poivre.
.
Le mettre à cuire au micro-ondes à pleine puissance pendant 5 minutes environ.3.
A la sortie les filets doivent s’effeuiller et être parfaitement cuit.
.
En parallèle, faire chauffer le lait jusqu’à ébullition puis réserver.4.
.
Une fois les pommes de terre cuites, les passer au moulin à légumes en alternant avec le lait chaud.5.
.
Incorporer le beurre puis mélanger à l’aide d’un fouet jusqu’à obtenir une purée bien lisse.6.
.
Émietter ensuite le lieu noir puis l’ajouter à la préparation avec l’ail et le persil finement hachés.7.
Mélanger le tout jusqu’à obtenir une préparation bien homogène.
.
Préchauffer le four à 200° en chaleur tournante.8.
.
Verser le tout dans un plat à gratin généreusement beurré puis saupoudrer légèrement le dessus de9.
parmesan.
.
Enfourner pour 20 minutes de cuisson jusqu’à coloration de la brandade : c’est prêt ! �10.
.

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


� Ce plat est un réel coup de cœur ! On connait tous la traditionnelle brandade de morue. Le lieu noir est
une excellente alternative pour ceux qui n’aiment pas le goût assez fort de la morue. �
Il est également possible de varier les poissons avec notamment le cabillaud ou encore la perche ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Linguines aux Courgettes et Crevettes

Pour 6 personnes :

1 paquet de pâtes linguines (500 g)
3 belles courgettes
400 g de crevettes cuites décortiquées
20 cl de crème fraîche liquide
sel, poivre

Laver les courgettes puis les tailler en fines rondelles à l’aide d’une mandoline.1.
.
Ensuite les faire revenir à la poêle, dans un peu d’huile d’olive, pendant une vingtaine de minutes.2.
.
Pendant ce temps, faire cuire les pâtes selon les indications du paquet (environ une dizaine de minutes3.
dans de l’eau bouillante) puis les égoutter.
.
Ajouter ensuite les crevettes avec les courgettes revenues puis poursuivre la cuisson pendant une dizaine4.
minutes en prenant soin de bien assaisonner en sel et en poivre.
.
Verser enfin la crème fraîche puis laisser réduire quelques minutes jusqu’à ce que le mélange épaississe5.
légèrement.
.
Mélanger les linguines avec la préparation courgettes/crevettes jusqu’à ce que l’ensemble soit bien6.
homogène : c’est prêt ! �
.
� A la dégustation, il possible de saupoudrer les pâtes de parmesan ou de gruyère râpé. Mais rien
d’obligatoire ! �
Ici j’utilise des linguines et bien évidemment que l’on peut varier les pâtes avec des : pennes, spaghettis,
farfales… à vous de choisir ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

https://www.delicimo.fr/linguines-aux-courgettes-et-crevettes/


Dos de Cabillaud Pané au Crumble Citronné

Pour 4 personnes :

4 morceaux de dos de cabillaud (ou autre poisson : dos de lieu noir par exemple)
50 g de farine
40 g de beurre
30 g de chapelure
1 citron jaune bio
huile d’olive
sel, poivre et du sel fin au piment d’Espelette (ici un sel au piment d’Espelette d’exception de la
« Maison Petricorena »)

Préchauffer le four à 180° en chaleur tournante.1.
.
Pour préparer la pâte à crumble citronnée : mélanger la farine avec la chapelure et les zestes de citron.2.
Saler et poivrer.
.
Ajouter ensuite le beurre fondu puis mélanger à nouveau le tout à l’aide d’une fourchette jusqu’à obtenir3.
une consistance sablonneuse assez fine.
.
Dans un plat allant au four et généreusement huilé, déposer les dos de cabillaud puis les retourner de4.
manière à les huiler également.
.
Saupoudrer et recouvrir les dos de pâte crumble citronnée.5.
.
Enfourner pour 20 minutes de cuisson jusqu’à ce que le tout soit bien coloré. Assaisonner avec le sel au6.
piment d’Espelette : c’est prêt ! �
.
� Alors là, cette recette c’est le coup de cœur assuré ! � Pour ma part, j’ai servi ces dos de cabillaud avec
du riz basmati auquel j’ai rajouté des oignons revenus : un délice ! �
Comme indiqué dans les ingrédients de la recette, vous pouvez varier les poissons : cabillaud, lieu,
perche… à vous de choisir ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Dos de Cabillaud au Chorizo

Pour 4 personnes :

4 dos de cabillaud
150 g de chorizo doux
1 gousse d’ail

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


1 cuillère à soupe de crème fraîche épaisse
2 cuillères à soupe de sauce soja
de l’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 pendant1.
une quinzaine de minutes.
Cela va permettre de raffermir la chair du poisson.
.
Préchauffer le four à 170° en chaleur tournante.2.
.
Rincer abondamment les dos de cabillaud à l’eau froide pour retirer la totalité du gros sel puis les sécher.3.
.
Placer les dos dans un plat à gratin puis les assaisonner d’un filet d’huile d’olive. Enfourner le tout pour4.
une dizaine de minutes, la chair doit s’effeuiller une fois cuite. Réserver au chaud.
.
Couper le chorizo en petits dés et hacher l’ail très finement.5.
.
Dans une poêle bien chaude, faire revenir le chorizo avec l’ail jusqu’à ce que celui-ci soit légèrement6.
grillé.
.
Dans une assiette chaude, disposer un dos de cabillaud puis y déposer quelques dés de chorizo.7.
Renouveler l’opération pour les autres dos.
.
Une fois la poêle vidée des dés de chorizo, déglacer le tout avec la sauce soja puis y ajouter la crème8.
fraîche 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 prêt ! �9.
.
� Quelle belle recette idéale pour un repas en amoureux ou de fête 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 très simple à faire : des pommes de terre grenaille arrosées d’huile d’olive que vous disposer dans

un plat à gratin avec des gousses d’ail et des branches de thym. Faites cuire tout cela pendant 50 minutes

au four à 180° et le tour est joué ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

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


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 crème fraîche épaisse
1 kub or
1 cuillère à café de graisse de canard (facultatif)

Éplucher puis couper en morceaux l’oignon, la pomme de terre et le chou.1.
.
Ajouter le tout dans une cocotte minute puis verser l’eau dans son intégralité. Terminer en ajoutant le kub2.
et la graisse de canard.
.
Fermer la cocotte puis porter à ébullition. Laisser cuire pendant 1 heure à partir du moment ou celle-ci se3.
met à siffler.
.
Une fois cuit, découvrir la cocotte puis ajouter la crème fraîche.4.
.
Laisser mijoter durant une quinzaine du minutes puis retirer du feu.5.
.
Mixer le tout jusqu’à obtenir une texture onctueuse : c’est prêt ! �6.
.
� Ce velouté se dégustera accompagné de croûtons de pains et de gruyère râpé.
Il est également possible de l’assaisonner avec un sel au piment d’Espelette d’exception de la
“Maison Petricorena” ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Œuf Cocotte Avocat

Pour 4 personnes :

2 gros avocats
4 œufs
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

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
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


Préchauffer le four à 220° en chaleur tournante.1.
.
Partager en deux les avocats et en retirer le noyau.2.
.
Peler les gousses d’ail puis les frotter à la chair des moitiés d’avocat.3.
.
Casser un œuf dans chaque moitié puis les disposer dans un plat.4.
.
Enfourner le tout pour une dizaine de minutes jusqu’à ce que l’œuf soit bien cuit.5.
.
A la sortie du four, assaisonner généreusement avec le sel au piment d’Espelette et avec le poivre.6.
.
Parsemer de ciboulette finement ciselée : c’est prêt ! �7.
.
� Cette recette pourra se déguster en entrée simple accompagnée d’une petite salade de saison : un vrai
délice, rapide à réaliser ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 


