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Saveurs asiatiques de Wendy Sweetser

Modus Vivendi - 16,95€
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Faites tremper les
champignons et
vermicelles blancs
dans de ['eau
tiéde. Broyez la
viande et les
oignons, puis les
“ champignons et
les vermicelles blancs. Placez tout dans un grand
saladier, ajoutez les ceufs, le crabe, le nuoc mam et
le poivre. Malaxez la préparation avec les mains.
Trempez une galette dans de I'eau tiéde le temps de
la ramollir. Disposez la farce d’un c6té, rabaissez le
bout de la galette sur la farce et repliez les deux
bords puis roulez le reste de la galette. Procédez de
la méme maniére, pour chaque nem. Faites cuire a
la friteuse ou au four.

Anne-Sophie VIENNE
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. Cuisine
a la vapeur

Cuisine a la vapeur

Cet ouvrage rassemble 40 recettes réalisables au cuit-
vapeur ou a lautocuiseur, rapides et conviviales pour faire
plaisir et se faire plaisir. Loin d'étre fade, la cuisine a la
vapeur peut savérer des plus originales tout en faisant
gagner du temps. Les légumes, les poissons, certaines
viandes ainsi que les fruits conservent toute leur
substance et leur saveur. Paupiettes de veau au poulet et a
la moutarde, légumes du jardin au beurre de fines herbes,
papillote de pommes farcies aux framboises, c’est un
régal !

Par Isabel Brancq - Hachette pratique - 9,90€

Couscous

Couscous

Fatéma Hal a recueilli et retranscrit trés simplement 45
recettes de couscous sucrés et salés. Elles donnent tous les
conseils pour réussir le couscous aux quatre viandes, au
poisson, au pain perdu ou le gateau de couscous aux figues.
Les épices et les ustensiles utilisés au Maroc sont
répertoriés et les étapes a suivre pour la cuisson des
différents couscous sont expliquées pas a pas. Fatéma Hal
livre également son savoir-faire pour préparer du café et du
thé a la menthe pour accompagner les couscous sucrés ou
salés.

Par Fatéma Hal - Hachette pratique - 9,90€

NOTRE SELECTION DE RECETTES

Soupe de poireaux

(Sofia de Thonon)

Pour 8 personnes

> 1 kg de poireaux

> 2 grosses pommes de terre
> 1 oignon

>2 gousses d'ail

> 10 cl de créeme fraiche

> 10 g de beurre

> thym

> laurier

> sel, poivre

Epluchez et lavez tous les légumes. Cou-
pez finement I'oignon et les poireaux,
faites les revenir a feu doux dans les 10
g de beurre. Laissez les fondre sans bru-
nir. Ajoutez Iail écrasé, les pommes de
terre coupées en gros dés, le thym, le
laurier, salez et poivrez. Recouvrez
d’eau. Fermez la cocotte et laissez cuire

Soufflés aux brocolis

20 minutes dés que la soupape chu-
chote.

En fin de cuisson, ouvrez la cocotte,
retirez le thym et le laurier et mixez.
Ajoutez 10 cl de créme fraiche dans une
soupiére et versez par-dessus le potage.
Servez immédiatement.

(Maryléne de Cluses)
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Pour 4 personnes

> 300 g de brocolis

> 150 g de champignons

> 25 cl de lait écrémé

> 8 cuilléres a café de Maizena
> 2 ceufs

>4 cuilléres a café de beurre
> 4 cuilléres a café de parmesan
> 2 échalotes

> 1 pincée de noix de muscade
> sel, poivre

Beurrez 4 ramequins individuels avec 1
cuillére a café de beurre. Chauffez le
four & 210°C (th. 7). Coupez les tétes
vertes des brocolis, lavez les et faites
cuire a découvert dans de I'eau bouil-
lante salée 4 a 5 minutes.

N’hésitez pas a nous communiquer vos meilleures
recettes, nous nous ferons un plaisir de les publier :

> Par courrier : ParuVendu Week-end
4 rue de Bonlieu — 74000 ANNECY

> Par mail : celinegadroit@yahoo.fr
> Par téléphone : 04 50 67 74 74 (Céline)

Nettoyez, émincer les champignons.
Faites les revenir sur feu vif avec les
échalotes hachées et une deuxiéme cuil-
lére de beurre. Salez et poivrez.

Faites bouillir le lait. Ajoutez la maizena
délayée dans 2 cuilléres a soupe d’eau,
remuez et laissez cuire 1 minute. Hors
du feu, ajoutez les 2 cuilléres a café res-
tantes de beurre. Salez, poivrez, ajoutez
la muscade, puis les 2 jaunes d’ceufs et
les brocolis. Montez les blancs en neige
ferme et incorporez les délicatement a
la préparation. Ajoutez le parmesan.
Répartissez dans chaque ramequin et
faites cuire 20 & 25 minutes. Servez dés
la sortie du four.

Gratin dauphinois
au parfum des bois

(Pascaline de Ferney-Voltaire)

Pour 4 personnes

> 1 kg de pommes de terre

> 50 g de cepes séchés

>50 g de beurre

> 50 cl de créeme liquide

> 5 pincées de noix de muscade rapée
> 2 oignons

> 1 gousse dail

> sel, poivre blanc

Epluchez, lavez et émincez les pommes
de terre en fines rondelles. Assaisonnez
la créme de sel, poivre et muscade
répée. Préchauffez le four sur Th. 8
(240°C).

Frottez un plat a gratin avec la gousse
d‘ail, beurrez-le généreusement. Rem-
plissez-le de couches de pommes de
terre, d'oignons et de cépes en versant
la créme liquide entre chaque couche.
Parsemez de copeaux de beurre.
Enfournez, faites cuire 10 minutes et

Cremes aux oeufs

baissez le four sur Th. 6 (180°C). Pour-
suivez la cuisson 40 a 50 minutes. Le
gratin doit étre joliment doré et les
pommes ne doivent plus offrir de résis-
tance sous la pointe d’un couteau. Si
elles colorent trop vite, couvrez-les
d‘une feuille d'aluminium.

Servez avec un gigot ou une piéce de
veau grillée.

(Angélique de Rumilly)

Pour 6 personnes

> 6 oeufs entiers

> 125gde sucre

> 3/41 de lait

> 1/4l de creme liquide

> extrait de vanille ou sucre vanillé
> un peu de caramel

Faites bouillir le lait et la créme avec
I'extrait de vanille, mélangez le sucre et
les oeufs, incorporez le lait avec les
oeufs. Tapissez le fond des ramequins
de caramel, remplissez les avec le
mélange précédemment obtenu, puis
faites cuire au bain-marie pendant 3/4

Gaufres

d'heure a thermostat 4. Laissez refroidir
et placez au frigo jusqu’au moment de
servir.

(Amandine de Valliéres)

Pour 12 gaufres

> 500 g farine

> 5 oeufs

> 125 g beurre

> 100 g de sucre

> 1 sachet de sucre vanillé

> 1 sachet de levure chimique
> 70 cl de lait

> 1 demi-verre de biére blonde légére
> sucre glace

> sel

> beurre pour le moule

Tamisez la farine et creusez en fon-
taine. Au centre, ajoutez les jaunes
d'ceufs, le sucre, 1 pincée de sel, le sucre
vanillé et la levure.

Par ailleurs, faites fondre le beurre a
feu doux dans une petite casserole.
Ajoutez ce mélange a la pate et remuez
pendant quelques minutes. Pour finir,
ajoutez le lait tiédi et la biére et mélan-
gez jusqu'a I'obtention d'une péte lisse

et homogéne. Incorporez les blancs
préalablement battus en neige. Laissez
reposer pendant 1 heure en couvrant
d'un torchon.

Graissez le gaufrier et faites le chauffer.
Lorsqu'il est bien chaud, versez la pate
dessus et laissez cuire la gaufre 3
minutes maximum. Saupoudrez de
sucre glace.



