



Gratin de polenta au jambon
Pour 4 personnes

Cuisson : 15 min Th 7 

Ingrédients : 250 g de polenta 

          300 g de jambon maigre 

         1 boîte de tomates pelées 

         150 g de gruyère râpé 
                     Sel et poivre 

          50 g de beurre  

 Préparation : Faire cuire la polenta comme indiqué sur le paquet.

Dans une casserole, mettre la boîte de tomates pelées, le jambon, le sel et le poivre.



Laisser mijoter environ 10 min.

Beurrer un plat à gratin et disposer une couche de polenta, une couche de sauce tomate, couche de polenta, une couche de sauce tomate.



Saupoudrer de gruyère râpé.



Faire cuire.

On peut rajouter à la préparation aux tomates des olives noires coupées en deux ou des champignons de Paris coupés en morceaux.

Quenelles de semoule 

Ingrédients : 1 litre de lait



500 g de semoule fine

3 œufs

Sel – beurre

Gruyère râpé (en option)

Préparation : Faire bouillir le lait avec le sel.

Verser doucement la semoule dans le lait tout en remuant et laisser cuire à feu doux.

Lorsqu’on a obtenu un mélange très épais, retirer la préparation du feu.

Y mettre le beurre, les œufs un à un tout en remuant (plus le râpé).

Laisser refroidir.

Dans la pâte obtenue, former des quenelles d’environ 8-9 centimètres de long et 2 centimètres de diamètre.

Faire bouillir de l’eau dans une grande casserole.

Y faire pocher les quenelles. (Les jeter dans l’eau  bouillante et les sortir de l’eau lorsqu’elles ont remonté à la surface)

Servir avec une sauce tomate maison.

Pommes de terre en cocotte et aux olives vertes

Cuisson : 45 min à petit feu

Ingrédients : 1 kg de pommes de terre



200 g d’olives vertes



250 de lard de poitrine fumée



1 gros oignon



2 feuilles de laurier



40 g de beurre



1 cuillère à soupe d’huile d’arachide



Sel et poivre

Préparation : Peler et laver les pommes de terre.



Emincer finement l’oignon.



Découper la poitrine en petits dés.

Dans une cocotte, faire rissoler les lardons 6 min à feu moyen dans un mélange beurre huile.

Ajouter les pommes de terre, les olives vertes, les feuilles de laurier brisées, le sel et le poivre.



Verser 1 Dl ½ d’eau bouillante.



Couvrir et laisser cuire.



Remuer de temps en temps jusqu’à ce que le liquide soit absorbé.

Servir bien chaud avec un bon jambon et une salade verte.

Pommes de terre au lard

Pour 6 personnes

Ingrédients : 1 kg de pommes de terre à chair ferme



300 g de lardons



50 g de beurre



½ verre d’huile



Persil haché



2 jaunes d’œufs



Sel et poivre

Préparation : Eplucher et laver les pommes de terre.



Les essuyer soigneusement et les couper en petits dés.

Dans une sauteuse, faire chauffer l’huile et y mettre les pommes de terre.

Retourner les pour les enrober de matière grasse.

Abaisser le feu et ajouter les lardons.

Remuer le tout avec précaution et continuer la cuisson à feu doux.

Au dernier moment, mettre les jaunes d’œufs et le persil.

Mélanger et servir bien chaud.

Sauté de dinde aux olives et au citron

Pour 4 personnes

Cuisson : 45 min 

Ingrédients : 1 kg de sauté de dinde



3 gros oignons



2 gousses d’ail



2 citrons



150 g d’olives vertes dénoyautées



Huile d’olive



1 bouquet garni



Sel et poivre

Préparation : Prélever le zeste d’un citron, les découper en fines lamelles et les faire blanchir.


Presser le jus des citrons.



Peler et émincer les oignons et les gousses d’ail.


Dans une cocotte, faire chauffer un peu d’huile d’olive et faire rissoler sur toutes leurs faces les morceaux de dinde.


Lorsque la viande a changé de couleur, la retirer de la cocotte et faire revenir l’ail et l’oignon.


Remettre la dinde, ajouter les zestes et le jus de citron, le bouquet garni, le sel et le poivre.


Couvrir et laisser mijoter.


Ajouter les olives 15 min avant la fin de la cuisson.

Ce plat se savoure bien chaud.
Rôti de veau aux oignons

Pour 4 personnes

Cuisson : 1 h 30 

Ingrédients : 800 g de quasi veau



250 g d’oignons



2 carottes



1 tablette de bouillon de bœuf



2 cuillères à soupe d’huile



20 g de beurre



Sel et poivre

Préparation : Peler et émincer les oignons.



Peler les carottes et les couper en petits dés.



Faire dissoudre le bouillon de bœuf dans un ¼ de litre d’eau bouillante.

Faire chauffer le beurre et l’huile dans une cocotte et y faire dorer le rôti sur toutes ses faces.

L’égoutter et le réserver.

A la place, faire revenir les oignons et les carottes.

Laisser 5 minutes et remettre le rôti.

Saler et poivrer puis verser le bouillon.

Laisser mijoter tout en tournant le rôti à mi-cuisson
Lasagnes à la viande

Pour 4 personnes

Cuisson : 25 min four moyen

Ingrédients : 12 plaques de lasagnes


Sauce bolognaise : 350 g de bœuf haché





100 g de lard fumé maigre





1 oignon, 1 carotte et 1 tige de céleri





1 bouquet garni





2 gousses d’ail écrasées





4 cuillerées à soupe de vin blanc





2 cuillerées à soupe de concentré de tomates





1 boîte de tomates pelées au jus



Béchamel :    30 g de beurre





30 g de farine





Muscade râpé





50 cl de lait





Parmesan ou gruyère râpé

Préparation : Sauce bolognaise : Emincer les légumes et les faire revenir.




Puis ajouter le lard et la viande.

Faire dorer le tout, ajouter la boîte de tomates, le bouquet garni, le concentré, l’ail et le vin blanc.

Saler et poivrer.

Couvrir et faire cuire à feu doux environ ½ heure en remuant de temps en temps.

Béchamel : Sur feu doux, faire fondre le beurre, y verser la farine et cuire environ 3 min en remuant.


Retirer du feu et ajouter progressivement le lait et la muscade.


Laisser épaissir à feu doux sans cesser de remuer.

Prendre un plat à gratin assez profond.

Napper le fond de sauce bolognaise.

Disposer une rangée de lasagnes, recouvrir de sauce bolognaise.

Par-dessus, croiser une rangée de lasagnes recouverte de béchamel généreusement saupoudrée de fromage.

Répéter les mêmes opérations en prenant soin de bien recouvrir la dernière couche de lasagne de toute la sauce qui reste.

Terminer en saupoudrant de fromage.

Enfourner et laisser cuire.

Lasagnes aux légumes

Pour 4 personnes

Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 8 à 12 plaques de lasagnes

Huile d’olive

4 ou 5 courgettes 

           2 aubergines 

           1 poivron

           1 boîte de pulpe de tomates

           1 oignon


2 gousses d’ail

Jambon 

           Lardons (facultatif)

           Mozzarella


Sel et poivre

Préparation : Faire revenir l’oignon dans l’huile d’olive. Ajouter les légumes émincés (et les lardons)

           Ajouter l’ail et la petite boîte de pulpe de tomates.


Saler et poivrer.

           Mettre en couches légumes, jambon, mozzarella et lasagnes.

           Terminer par les lasagnes et mozzarella.

           Faire cuire.

On peut aussi essayer cette recette avec des champignons de Paris et des courgettes et remplacer la mozzarella par du gruyère râpé. 

La tarti flette

Pour 6 personnes

Cuisson : 25 – 30 min four chaud

Ingrédients : 1 kg de pommes de terre coupées en lamelles



150 g de lardons coupés en dés



1 reblochon (gratter la croûte)



1 oignon



Sel et poivre



Ail et fines herbes

Préparation : Eplucher l’oignon, le hacher et le faire revenir avec les lardons.



Disposer le tout dans un plat allant au four.



Recouvrir avec les lamelles de pommes de terre, puis le reblochon.



Ajouter l’ail pilé, le poivre, le sel et les fines herbes.



Enfourner et faire cuire.

Tarti flette d’endives

Pour 4 personnes

Cuisson : 10 min en position grill

Ingrédients : 6 endives



200 g de lardons



3 oignons



½ reblochon



2 cuillères à soupe d’huile d’arachide



Sel et poivre

Préparation : Couper l’extrémité des endives et les détailler en fines lanières.



Peler et émincer les oignons.

Faire chauffer l’huile dans une sauteuse, y mettre les oignons à dorer, puis ajouter l’émincé d’endives.

Faire revenir à feu vif pendant 5 min

Saler et poivrer, mélanger et laisser revenir à feu doux.

Répartir la préparation dans un grand plat allant au four.

Faire dorer les lardons à la poêle et les disposer sur la préparation.

Détailler le reblochon en fines lamelles.

En parsemer les endives et mettre au four.

Servir dès la sortie du four.

Côte de veau aux champignons

Pour 4 personnes



Cuisson : 40 min Th 7

Ingrédients : 1 grosse côte de veau



12 petits oignons



500 g de champignons



2 gousses d’ail



1 feuille de laurier



3 cuillères à soupe de fond de veau



3 cuillères à soupe d’huile



25 g de beurre



Sel et poivre

Préparation : Peler les oignons et l’ail.



Nettoyer les champignons et les essuyer.



Diluer le fond de veau dans 50 cl d’eau chaude.



Dans une casserole allant au four, faire chauffer l’huile sur feu vif.



Faire revenir la côte de veau jusqu’à ce qu’elle soit bien colorée.



Ajouter les oignons, l’ail et la feuille de laurier.



Verser le jus de veau.



Saler et poivrer puis enfourner.



Pendant ce temps, poêler les champignons dans un peu de beurre.



Puis les égoutter et les réserver.



Sortir la côte du four et la présenter avec les champignons.

Poulet sauté à la tomate

Pour 4 personnes

Cuisson : 45 min cocotte

Ingrédients : 1 poulet en morceaux



500 g de tomates



150 g de petits oignons



250 g de champignons de Paris



125 g de petits lardons



1 gousse d’ail



15 cl de bouillon de volaille



1 bouquet garni



Sel et poivre

Préparation : Faire revenir les morceaux de poulet dans une cocotte avec 3 cuillères à soupe d’huile.

Lorsque la viande est dorée, la retirer et faire revenir les lardons, les champignons et les petits oignons en ajoutant 1 cuillère à soupe d’huile.

Laver les tomates et les couper en quatre.

Retirer les lardons, les champignons et les oignons et à la place mettre les tomates et l’ail.

Laisser mijoter pendant 10 min pour que le jus s’évapore et ajouter les morceaux de poulet, les champignons, les lardons, les oignons, le bouillon et le bouquet garni.

Remuer, saler et poivrer.

Couvrir la cocotte et laisser cuire.

Palette aux lentilles

Pour 6 personnes

Cuisson : 2 h 

Ingrédients : 1.5 kg de palette de porc demi sel



250 g de lard



1 douzaine de chipolatas



500 g de lentilles



1 carotte



2 gousses d’ail



Sel et poivre

Préparation : Mettre la palette et le lard à dessaler dans une terrine d’eau pendant 3 ou 4 heures.


Rincer la palette et le lard avant de les déposer dans un faitout et les recouvrir d’eau froide.


Amener à ébullition puis laisser cuire à petits frémissements pendant 1 h 15 environ.


Réserver le tout.


Trier et laver les lentilles.


Les mettre à cuire dans une casserole en les recouvrant d’eau froide, les amener à ébullition puis les égoutter et les passer sous l’eau.


Dans une cocotte, mettre la palette, le lard et la moitié des lentilles, la carotte en rondelles, les gousses d’ail et par-dessus le reste des lentilles.


Puis verser doucement dessus l’eau de cuisson de la palette.


Poivrer et laisser mijoter le tout environ 35 min à couvert.


Pendant ce temps, faire dorer à la poêle les chipolatas.


Dresser la palette coupée et désossée avec le lard et la présenter sur les lentilles égouttées en ajoutant les chipolatas.


Arroser le tout de jus de cuisson.

Gratin végétarien

Cuisson : 25 min Th 6 ½

Ingrédients : 250 g de riz


1 tablette ½ de bouillon de poule


1 grosse et une petite boîte de tomates pelées


1 petit chou frisé


350 g de fruité de gouda râpé


2 oignons

           2 gousses d’ail


40 g de beurre


40 g de farine


4 dl de lait


Sel, poivre et basilic

Préparation : Blanchir 5 min le chou coupé en lanières.


Cuire doucement les oignons dans 2 cuillères à soupe d’huile d’olive.


Ajouter le riz et les tomates ainsi que le sel, le poivre et le basilic.


Cuire le tout pendant ¼ d’heure.


Préparer une béchamel et saler et poivrer.


Ajouter les 2/3 du gouda.


Dans un plat, disposer ½ de riz, 2/3 de chou et 1/3 de gouda.


Rajouter le reste de riz et de chou.


Arroser de béchamel et faire cuire.

Courgettes au four

Cuisson : 20 min Th 6

Ingrédients : 800 g de courgettes coupées en rondelles


300 g de viande maigre hachée


1 oignon


4 œufs battus


Sel, poivre et fines herbes

Préparation : Dans un plat, mettre les courgettes recouvertes de viande cuite dans une poêle avec un oignon.


Faire cuire pendant 15 min


Hors du feu, verser les œufs avec le sel, le poivre et les fines herbes.


Repasser au four pour faire prendre les œufs.

Sauté de veau au vin blanc

Pour 4 personnes

Ingrédients : 1 kg d’épaule de veau


1 oignon


3 carottes


2 cuillères à soupe d’huile 


20 g de beurre


12 cl de vin blanc


2 poireaux


1 bouquet garni


Sel et poivre

Préparation : Couper la viande en gros cubes, les faire dorer dans une sauteuse avec l’huile.


Ajouter  l’oignon émincé, puis le bouquet garni et les carottes coupées en tronçons.


Verser le vin, saler et poivrer.


Laisser mijoter le tout pendant 45 min.


Couper les poireaux en julienne et les faire fondre dans une sauteuse avec le beurre.


Disposer la viande et les carottes dans un plat et ajouter les poireaux dessus.

Riz rouge

Pour 4 personnes

Ingrédients : 150 g de riz long grain américain



420 g de haricots rouges (1boîte)



200 g de lardons fumés



1oignon



2 gousses d’ail



1 feuille de laurier



3 cuillères à soupe d’huile



Sel et poivre



30 cl d’eau

Préparation : Rincer les haricots rouges et bien les égoutter.



Eplucher l’oignon et l’ail et les hacher finement.


Mettre le tout dans une sauteuse avec le riz, les lardons,  le laurier et l’huile.



Faire revenir jusqu’à ce que le riz devienne translucide.



Verser 30 cl d’eau. Saler et poivrer.



Porter à ébullition, couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 15 min. 



Ajouter les haricots rouges 



Mélanger et faire cuire encore 5 min.

Chou farci

Pour 4 personnes

Cuisson : 2 h 30 ou 1 h en cocotte minute

Ingrédients : 100 g de riz étuvé



1 chou vert



100 g de chair à saucisses



100 g de viande de porc maigre



100 g de lardons

1 carotte



2 oignons



1 gousse d’ail



1 œuf



Persil



½ litre de bouillon (préparé avec un cube)

1 cuillères à soupe d’huile

Sel et poivre

Préparation : Enlever les plus grosses feuilles du chou.



Ebouillanter 10 min ce chou et bien l’égoutter.

Retirer le cœur, le hacher avec la viande, l’oignon, l’ail et le persil ; ajouter l’œuf, le riz cru, la chair à saucisses, saler et poivrer.

Déposer une boule de farce au cœur de chou, refermer 3 feuilles, déposer 2 cuillères de farce sur chaque feuille. 

Puis refermer le chou et le ficeler en croix.



Faire revenir 1 oignon et les lardons dans l’huile.



Y déposer le chou et verser le bouillon.



Faire cuire.

Filet mignon aux cocos

Pour 4 personnes

Cuisson : 30 – 40 min puis 35 – 40 min

Ingrédients : 1 filet mignon de porc



1 oignon



2 gousses d’ail



1 feuille de laurier



1 cuillère à soupe d’huile d’olive



1 dl de vin blanc sec



Sel et poivre



1.5 Kg de haricots frais


Sauce : 3 tomates



   2 gousses d’ail



   1 oignon



   3 branches de basilic frais



   2 cuillères à soupe d’huile d’olive

Préparation : Peler et émincer finement l’oignon.

Ecosser les haricots ; les plonger dans de l’eau bouillante salée et faire cuire pendant 30 min.

Faire dorer le filet mignon dans une cocotte avec l’huile d’olive.

Ajouter l’oignon émincé, les gousses d’ail non pelées et le laurier.


Saler, poivrer et mouiller avec le vin blanc.

Couvrir et laisser cuire pendant environ 20 min.

 Sauce : Peler et épépiner les tomates et les couper en tranches



Peler et presser l’ail.



Peler et éplucher l’oignon.

Chauffer l’huile dans une poêle, y faire dorer l’oignon et l’ail et étuver puis ajouter la pulpe de tomates.

Remuer et compléter par les haricots égouttés et laisser mijoter doucement pendant environ 15 min.

Saupoudrer de basilic.

Servir avec le filet mignon.

Poulet Marengo

Pour 4 à 5 personnes

Cuisson : 35 min

Ingrédients : 1 poulet (environ 1.5 kg) coupé en morceaux


1 gros oignon


2 gousses d’ail

100 g de champignons de Paris

Cassolette de dinde

Pour 4 personnes

Ingrédients : 2 blancs de dinde



1 filet mignon de porc



1 boîte de pulpe de tomates



2 tomates mûres



Basilic



1 cube de bouillon de légumes



2 cuillères à soupe d’huile d’olive



Sel et poivre

Préparation : Couper les viandes en morceaux.

Dans une cocotte, faire chauffer l’huile et y placer les morceaux de viande.

Les laisser dorer en les retournant souvent pendant environ 20 min.

Saler, poivrer et ajouter du basilic haché.

Diluer la pulpe de tomates dans 20 cl d’eau et verser le tout dans la cocotte.

Ajouter le cube et laisser cuire sur feu doux pendant 10 min.
Couper les tomates en morceaux et les mettre dans la cocotte 5 min avant la fin de la cuisson.
Boulettes de viandes

Ingrédients : 400 g de viande hachée

4 cuillères à soupe de chapelure

Persil


1 oignon haché finement et revenu


2 œufs battus en omelette


Sel et poivre

Préparation : Mélanger le tout dans l’ordre.



Faire des boulettes pas trop grosses.



Faire frire.

Gratin de thon aux champignons

Pour 4 personnes

Cuisson : ¼ d’heure Th 5 / 6

Ingrédients : 1 boîte de thon au naturel



1 boîte de champignons (petite)



1 cuillère à soupe de farine



1 cuillère à soupe de crème fraîche.



1 verre de lait



50 g de gruyère râpé

Préparation : Egoutter les champignons et le thon en recueillant le jus.



Emietter le thon et le disposer dans un plat à gratin.



Ajouter les champignons en morceaux.

Dans un saladier, mouiller en partie avec le jus de thon et un peu de jus de champignons, rajouter le lait. Ajouter la moitié du râpé, la crème fraîche et verser le tout sur le mélange thon champignons.

Saupoudrer de râpé et faire cuire.   




Gratin de courgettes

Ingrédients : 1 kg de petites courgettes


Béchamel : 50 g de farine



         100 g de beurre



          50 cl de lait



          1 bouquet de thym



          100 g de comté



          Sel et poivre

Préparation : Eplucher les courgettes, les couper en gros morceaux.



Les faire cuire à l’eau bouillante salée.



Egoutter les courgettes.

Pendant qu’elles s’égouttent, préparer une béchamel très épaisse à laquelle le thym est incorporé puis enlevé.

Mélanger les courgettes et la béchamel.

Verser le tout dans un plat à gratin, saupoudrer de râpé et faire gratiner.

Gratin de courgettes

Cuisson : 20 min four chaud

Ingrédients : 1 kg de courgettes



Ail et persil



1 cuillère à soupe de maïzena



¼ de litre de lait



20 cl de crème fraîche



Gruyère râpé



Chapelure

Préparation : Faire frire les courgettes à la poêle avec l’ail, le persil, le sel et le poivre



Mettre les courgettes dans un plat à gratin.



Ajouter la maïzena délayée avec le lait et la crème.

Saupoudré de gruyère, mélanger aux courgettes et recouvrir de chapelure.

Enfourner.
Gâteau de courgettes

Pour 4 personnes
Cuisson : 10 min Th 6 – 7

Ingrédients : 800 g de courgettes



2 cuillères à soupe de ciboulette hachée



2 cuillères à soupe de persil haché



2 cuillères à soupe de cerfeuil haché



1 cuillère à soupe d’estragon haché 



1 cuillère à soupe d’huile d’olive



2 gousses d’ail écrasées



1 œuf



Chapelure



Sel et poivre

Préparation : Couper les courgettes en rondelles.

Les faire revenir dans l’huile avec l’ail, le sel et le poivre pendant 30 min à feu doux.

Egoutter et mélanger avec l’œuf battu et les herbes.

Beurrer un moule à bord haut et y verser la préparation.

Saupoudrer le tout de chapelure.

Faire cuire.

On peut le démouler et le servir avec un coulis de tomates.

Flan de courgettes au micro ondes

Cuisson : 10 min 

Ingrédients : 1 kg de courgettes



Tomates (facultatif)

2 œuf

1 brique de crème légère

Sel et poivre


Herbe de Provence

Préparation : Dans un plat spécial micro ondes, couper les courgettes.



Les faire cuire 5 minutes.

Préparer un flan avec les œufs battus, la crème, le sel, le poivre et les herbes de Provence.



Verser sur les légumes et remettre 5 minutes au micro ondes.

Tian provençal

Pour 6 personnes
Cuisson : 45 min Th 6 

Ingrédients : 500 g de tomates



500 g de courgettes



3 oignons



2 gousses d’ail



1 cuillère à soupe de thym émietté



1 cuillère à soupe de laurier émietté



Huile d’olive



Sel et poivre

Préparation : Laver les courgettes et en ôter les extrémités.



Les couper en deux et saupoudrer la chair avec du gros sel.


Retourner les courgettes sur une assiette et les laisser dégorger pendant 1 h.



Faire de même avec les tomates en enlevant les pépins.



Peler les oignons et les émincer.


Les faire fondre à feu très doux 10 min avec 1 cuillère à soupe d’huile d’olive.


Etaler cette fondue d’oignon au fond du plat.


Saupoudrer de thym, de laurier et d’ail haché.


Disposer par-dessus les demi-courgettes et les tomates en rangs bien serrés.


Verser un filet d’huile et enfourner.

Courgettes râpées gratinées

Cuisson : 20 à 25 min Th 8 

Ingrédients : 500 g de courgettes



½ l de lait 



2 cuillères à soupe de semoule de blé



1 œuf



25 g de beurre



100 g de râpé



Sel et poivre

Préparation : Râper les courgettes à gros trous.



Faire bouillir le lait avec le sel et le poivre.



Y cuire les courgettes en remuant pendant 5 min.



Jeter la semoule en pluie et cuire 1 min.



Retirer la casserole du feu.



Beurrer un plat à gratin.

Mettre le reste du beurre, l’œuf, la moitié du fromage dans la préparation aux courgettes et mélanger.

Garnir le plat à gratin, saupoudrer de fromage restant.

Enfourner.

 Gratin de boulgour aux courgettes

Cuisson : 30 min Th 6 – 7

Ingrédients : 150 g de boulgour



3 œufs



1 oignon



2 courgettes



150 g de gruyère râpé



2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse



50 ml de lait



Sel et poivre



Muscade

Préparation : Cuire le boulgour pendant 10 min dans de l’eau bouillante salée.



L’égoutter et le laisser refroidir un peu.



Couper l’oignon et les courgettes en rondelles.

Les faire revenir dans une sauteuse avec du  beurre jusqu’à ce qu’ils soient cuits (environ 15 min).



Puis les mélanger hors du feu avec la crème.



Saler, poivrer et épicer avec la muscade.

Battre les œufs avec le lait, ajouter 100 g de gruyère râpé et incorporer le tout au boulgour.

Dans un plat, disposer en couche successives le mélange à base de boulgour et le mélange de légumes.

Terminer avec le reste de gruyère râpé.

Enfourner.

On peut rajouter 2 cuillères à soupe de concentré de tomates ou remplacer les courgettes par d’autres légumes.

Ratatouille provençale

Pour 4 personnes

Cuisson : 1 heure à feu doux

Ingrédients : 500 g de courgettes, d’aubergines et de tomates



1 poivron rouge, vert et  jaune



3 oignons



2 gousses d’ail



Huile d’olive



1 feuille de laurier



Thym



Sel et poivre

Préparation : Laver les courgettes, les aubergines et les tomates.



Les couper en rondelles.



Laver et épépiner les poivrons, puis les couper en fines lanières.



Eplucher et émincer les oignons.



Peler et écraser l’ail.



Faire chauffer de l’huile dans une cocotte et mettre sur feu vif.



Y mettre les aubergines à dorer 2 min de chaque côté.



Faire de même avec les courgettes.



Dans la cocotte, faire revenir les oignons, l’ail et les poivrons.

Remettre les aubergines et les courgettes ainsi que les tomates, le thym. Saler et poivrer.

Mélanger le tout et laisser mijoter 45 min sur feu doux.

Gratin de potiron au cumin

Cuisson : 20 min Th 6 (180°)

Ingrédients : 400 g de potiron



Eau froide



Sel



50 g de beurre fondu



100 g d’oignons



25 g d’ail



10 g de farine



20 cl de lait



10 g de cumin



Gruyère râpé

Préparation : Porter l’eau froide à ébullition. Mettre le potiron à cuire 2 min.



Egoutter et bien sécher.



Le mettre en quinconce dans un plat à gratin.

Préparer une sauce avec le beurre fondu, l’oignon haché, l’ail, la farine et le lait.

Mélanger au fouet et bouillir.

Rajouter le cumin.

Napper le potiron de cette sauce et saupoudrer de râpé.

 Gâteau de pommes de terre râpées

Pour 4 personnes

Cuisson : 30 min Th 4

Ingrédients : 4 grosses pommes de terre à chair ferme



2 oignons



2 œufs



2 cuillères à soupe de farine



Sel, poivre

Préparation : Peler les oignons et les hacher finement.



Dans un saladier, casser les œufs et les battre à la fourchette.



Saupoudrer avec la farine.



Fouetter pour mélanger et ajouter les oignons.



Peler les pommes de terre, les laver et les éponger.



Les râper et les ajouter à la préparation précédente.



Saler, poivrer et mélanger le tout.



Verser la préparation dans un moule à manquer.



Faire cuire.

 On peut l’accompagner de pâtes fraîches ou d’une purée de pommes de terre.
Pomme de terre à la crème

Pour 4 – 6 personnes

Cuisson : 45 min Th 6

Ingrédients : 1 kg de pommes de terre à peau rouge



100 g de beurre



3 brins de thym



10 cl de lait entier



25 cl de crème liquide



Sel et poivre



1 cuillère à café de paprika doux

Préparation : Laver les pommes de terre sans les peler.



Les essuyer et les couper en rondelles.



Laver, essorer et effeuiller le thym.



Beurrer le fond et les parois d’un moule à gratin.



Y disposer le tiers des rondelles de pommes de terre.



Saler et poivrer, puis parsemer avec 25 g de beurre et la moitié du thym.

Répéter 2 fois cette opération en mettant sur la dernière couche la paprika.

Dans une petite casserole, faire chauffer le lait et la crème sur feu moyen sans laisser bouillir.



Verser cette préparation sur les pommes de terre.



Couvrir avec du papier d’aluminium.



Enfourner et faire cuire.

