
Flan de thon au coulis de poireaux

Pour 4 personnes

Cuisson : 35 min Th 7

Ingrédients : 200 g de thon au naturel (1 boîte)



200 g de crème fraîche



4 œufs



2 cuillères à soupe de persil haché



Sel  et poivre



4 blancs de poireaux



200 g de crème fraîche



20 g de beurre



Sel et poivre

Préparation : Beurrer un moule à cake.



Passer au mixer la moitié du thon, mélanger les œufs et la crème.



Ajouter le thon restant émietté, le persil, sel et poivre.



Mettre au four dans le moule à cake au bain marie 35 min th7.

Préparer le coulis : Emincer les blancs de poireaux et les faire étuver dans le beurre  avec du sel et du poivre pendant 20 min.


Passer au mixer avec la crème.


Réchauffer doucement.


Servir le flan démoulé avec la sauce à la crème.
Pain de jambon

Cuisson : 20 min Th 6  

Ingrédients : 150 g de jambon



3 œufs



150 g de râpé

Préparation : Passer le jambon au mixer.



Mélanger le jambon, le râpé et les jaunes d’œufs.



Monter les blancs en neige.



Mélanger le tout.



Verser dans un moule à cake beurré.



Faire cuire.

Saucisson brioché

Cuisson : ½ h Th 5 ou 6 

Ingrédients : 3 œufs



1 pot de crème fraîche (20 cl) 



1 pincée de sel



250 g de farine



1 sachet de levure



1 saucisson  à cuire déjà cuit (eau bouillante 15 – 20 min) 

Préparation : Battre les œufs en omelette avec la crème et le sel.



Ajouter peu à peu la farine et la levure.



Mettre dans une moule à cake beurré.



Enfoncer le saucisson



Mettre au four.

Cake aux légumes

Cuisson : 1 h Th 6 – 7

Ingrédients : 3 œufs



250 g de farine



125 g de beurre mou



50 g de sucre.



150 g de légumes en conserve (petits pois, carottes et haricots verts)



Levure



Sel et cannelle

Préparation : Mélanger les jaunes d’œufs, le beurre et le sucre.



Verser petit à petit la farine, la levure, le sel et la cannelle en remuant.



Couper les légumes en morceaux et les ajouter à la pâte.



Monter les blancs en neige.



Mélanger le tout.



Verser dans un moule à cake beurré.



Faire cuire.

Cake aux courgettes

Pour 4 personnes

Cuisson : 30 min Th 5 – 6

Ingrédients : 1 kg de courgettes



1 cuillère à soupe d’huile d’olive



3 œufs



125 g de crème fraîche



Ciboulette



Sel et poivre

Préparation : Passer les courgettes sous l’eau et les essuyer.



Couper les extrémités et les éplucher.

Détailler les courgettes en morceaux et les mettre à dégorger dans une passoire en les saupoudrant de gros sel.

Les égoutter pour faire sortir toute l’eau.

Les mettre dans une poêle et les faire rissoler qq. Minutes dans l’huile d’olive.

Dans un saladier, battre à la fourchette les œufs entiers, ajouter la crème, la ciboulette puis les courgettes.

Saler, poivrer et bien mélanger.

Verser la préparation dans un moule à cake beurré.

Faire cuire.

Remarque : On peut accompagner ce cake d’un coulis de tomates fraîches.
 Cake aux olives

Cuisson : 45 – 50 min Th 5 – 6 

Ingrédients : 250 g de farine


1 sachet de levure


4 œufs


15 cl d’huile


15 cl de vin blanc sec


175 g de jambon 


15 olives vertes dénoyautées


75 g de noisettes décortiquées


150 g de râpé

Préparation : Dans une terrine, mélanger la farine et la levure.

Faire un puits, y casser les oeufs, mélanger, verser petit à petit l’huile et le vin blanc sec. 

Ajouter le jambon coupé en dés, le gruyère râpé, les olives vertes dénoyautées et les noisettes décortiquées,

Bien mélanger.

Beurrer un moule à cake, y verser la préparation. 

Enfourner.

Démouler encore chaud.

Œufs mimosa au poulet

Pour 6 personnes

Ingrédients : 6 gros œufs



1 oignon blanc



4 cuillères à soupe de mayonnaise



2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse



2 cuillères à soupe de blanc de poulet cuit finement émincé



Sel et poivre

Préparation : Dans une grande casserole, disposer les œufs côte à côte.



Les couvrir d’eau froide à hauteur et porter à ébullition.



Laisser bouillir 2 minutes puis couvrir et laisser reposer 15 min.



Egoutter les œufs et les écaler.



Les réserver 15 min au réfrigérateur.



Emincer l’oignon.



Couper les œufs en deux et enlever les jaunes.



Mettre les jaunes dans un saladier et les écraser.

Y ajouter la mayonnaise, la crème, le poulet et l’oignon et mélanger le tout.



Répartir ce mélange dans les blancs d’œufs.



Réserver 1 h au réfrigérateur.

Cake au thon à la tomate 

Cuisson : 40 min Th 7 

Ingrédients : 100 g de farine

1 sachet de levure chimique

3oeufs, 

10 cl de lait, 

10cl d’huile d’olive, 

2 boîtes de miettes de thon à la tomate,

100g d’emmenthal râpé, 

160g d’olives vertes dénoyautées, 

125g d’amandes de Californie mondées (facultatif),

20g de beurre pour le moule.

Préparation : Mélanger la farine et la levure dans un saladier.
Creuser un puits, y casser les œufs puis délayer avec le lait et l’huile. Incorporer les miettes de thon, le râpé, les olives égouttées et les amandes.
Mélanger, verser la préparation dans le moule beurré et fariné.



Faire cuire.



Démouler chaud sur une grille, déguster chaud ou froid.

Pain de thon

Cuisson : 1 h Th 6

Ingrédients : 1 boîte de thon au naturel



2 œufs



100 g de crème fraîche (ou 20 cl de lait)



80 g de farine



Sel et poivre

Préparation : Emietter le thon à la fourchette et le mélanger aux œufs battus.



Ajouter la crème, la farine, le sel et le poivre.



Verser dans un moule à cake.



Faire cuire.

Remarque : Servir démoulé avec un coulis de tomates chauffé avec des olives.
Bisque de homard

Cuisson : ½ heure au bain marie

Ingrédients : 1 boîte de bisque


          1 boîte de lait concentré non sucré


          1 boîte de thon au naturel


          5 œufs

Préparation : Bien mélanger le tout si possible au mixer.


           Faire cuire.

Soufflé à la bisque

Pour 4 personnes

Cuisson : 30 min Th 6 (180°)

Ingrédients : 1 boîte de bisque de homard


4 œufs


2 cuillères à soupe de crème fraîche


1 cuillère à soupe bombée de farine


70 g de beurre

Préparation : Beurrer un moule à soufflé


Faire fondre le reste de beurre dans une casserole, puis incorporer la farine en travaillant avec une cuillère en bois.


Laisser cuire 1 minute.


Verser dessus en une seule fois, le contenue de la boîte de bisque et la crème.


Retirer du feu.


Casser les jaunes en séparant les blancs des jaunes.


Incorporer les jaunes à la préparation précédente et laisser tiédir.


Monter les blancs en neige et les incorporer à la préparation délicatement.


Verser le tout dans le moule beurré.


Laisser cuire.


Servir aussitôt.

Pain de crabe

Pour 6 personnes

Cuisson : 45 min Th 5

Ingrédients : 8 œufs



20 cl de crème



1 boîte de chair de crabe



3 cuillères à soupe de maïzena



10 cl de lait



Sel, poivre

Préparation : Dans un saladier, battre ensemble les œufs et la maïzena.



Ajouter la crème, le lait, le sel et le poivre.



Ajouter le contenu de la boîte de crabe.



Mélanger le tout.



Verser dans un moule à cake beurré.



Faire cuire au bain marie.



Laisser refroidir.

Flan de crabe

Pour 4 personnes

Cuisson : 45 min Th 6 

Ingrédients : 1 boîte de crabe


4 œufs


2 dl de crème fraîche épaisse


1 cuillère à soupe de fécule de pomme de terre


1 pincée de paprika


Sel, poivre

Préparation : Egoutter la chair de crabe en retirant éventuellement les cartilages.


Dans un saladier, battre les œufs en omelette, ajouter la fécule et le paprika. 


Saler et poivrer.


Ajouter enfin la chair de crabe et le crème.


Verser cette préparation dans un moule.


Faire cuire.

 Fougasse aux olives

Cuisson : 40 min Th 7 – 8

Ingrédients : 300 g de farine de blé



10 g de levure fraîche de boulanger



20 cl d’eau tiède



½ cuillères à café de sel



2 cuillères à soupe d’huile d’olive



100 g d’olives dénoyautées

Préparation : Emietter la levure dans un bol et la délayer dans l’eau tiède.



Dans un saladier, mélanger la farine avec le sel.



Creuser un puits au centre et verser la lavure délayée.



Ajouter le reste d’eau et l’huile d’olive.



Pétrir la pâte jusqu’à ce qu’elle soit lisse et souple.



Former une boule, la couvrir et laisser reposer 1 heure.



Etaler la pâte au rouleau à pâtisserie en lui donnant une forme arrondie. 

Répartir les olives sur la moitié de la pâte et transpercer l’autre moitié de 3 entailles.

Rabattre le côté de la pâte fendue sur les l’autre côté et souder les bords.

Mettre sur la plaque du four et faire cuire.

Brioche viennoise

Cuisson : ¾ d’heure Th 6 (four moyen)

Ingrédients : 4 œufs



1 verre de lait



¾ de verre d’huile



250 g de farine



1 légère pincée de sel



1 sachet de levure



1 paquet de 12 saucisses de Strasbourg coupées en rondelles



1 grosse poignée de gruyère râpé

Préparation : Battre les œufs en omelette.



Ajouter le lait et l’huile.



Bien mélanger puis ajouter la farine, le sel et la levure.



Mettre enfin les saucisses et le gruyère râpé



Mélanger le tout et verser dans un moule à manquer.



Faire cuire

 Pain de saumon

Cuisson : 20 - 30 min Th 6 

Ingrédients : 2 boîtes de saumon

2 œufs

1 briques de crème fraîche entières

Sel et gruyère râpé

Préparation : Mettre dans une terrine le saumon émietté.



Casser les œufs, ajouter la crème, le gruyère et le sel.



Bien battre énergiquement.



Verser cette préparation dans un moule à cake.



Faire cuire.

A faire de préférence la veille.

 Meli-Mélo Alsacien

Pour 6 à 8 personnes

Cuisson : 20 – 25 min Th 6 (200°)

Ingrédients : 1 boîte de lait concentré non sucré

4 œufs

2 cuillères à soupe de farine

200 g de lardons

2 gros oignons

50 g de gruyère râpé

Sel et poivre

Préparation : Dans une poêle chaude, faire dorer les lardons.



Ajouter les oignons émincés et laisser cuire 5 min.



Dans un saladier, battre les œufs.

Incorporer doucement la farine, puis verser peu à peu le lait sans cesser de remuer avec une cuillère en bois.

Saler et poivrer.

Verser cette préparation dans un moule.

Répartir les oignons et les lardons dessus.

Parsemer de gruyère râpé.

Enfourner.

Méli-Mélo Savoyard

Pour 6 personnes

Cuisson : 25 min Th 6 

Ingrédients : 1 boîte de lait concentré non sucré



200 g de reblochon au lait cru



200 g de lardons



200 g de pommes de terre rissolées surgelées



4 œufs



2 cuillères à soupe de farine



Sel et poivre

Préparation : Dans un saladier, battre les œufs et la farine.



Ajouter le lait, saler et poivrer.

Dans une poêle, faire dorer les lardons à feu vif avec les pommes de terre surgelées.



Couper le reblochon en lamelles.
Verser la préparation dans un moule et répartir dessus les lardons, les pommes de terre et les lamelles de reblochon.

Faire cuire.

Méli-Mélo Italien

 Pour 6 personnes
Cuisson : 30 min Th 6

Ingrédients : 1 boîte de lait concentré non sucré

2 tomates

250 g de mozzarella

4 œufs

2 cuillères à soupe de farine

2 cuillères à soupe de concentré de tomates

Origan

Préparation : Dans un saladier, battre les œufs et la farine.



Ajouter le lait et le concentré de tomate.



Saler et poivrer.



Couper la mozzarella en rondelles.



Laver et couper les tomates en rondelles.



Verser la préparation dans un moule beurré.



Répartir dessus les tomates, la mozzarella et l’origan.



Faire cuire.

Caviar d’aubergines

Pour 6 personnes

Ingrédients : 4 aubergines bien mûres


4 tomates


4 cuillères à soupe d’huile d’olive


1 bouquet garni


Sel et poivre


3 gousses d’ail

Préparation : Laver et essuyer les aubergines sans les peler.


Les couper en quartiers.


Mettre dans une poêle 3 cuillères à soupe d’huile d’olive, laisser chauffer et faire frire les quartiers d’aubergines.


Les égoutter sur un torchon.


Peler les tomates, les couper en quartier et les épépiner.


Mettre dans une casserole 1 cuillère à soupe d’huile d’olive, les tomates, le bouquet garni, l’ail, le sel et le poivre.


Laisser cuire doucement 10 min environ.


Ajouter alors les aubergines égouttées et laisser cuire encore ½ heure à tout petit feu.


Passer le tout à la moulinette pour obtenir une purée et laisser refroidir.


Tenir au frais jusqu’au moment de servir.

