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Ingrédients
. Patefeuilletée (vendue au
marché)
. 250 grde crevettes
décortiquées
. 1 franche de sole
. 250 grde moules bouillis
- 150 grde calamars bouillis
(coupés en rondelles,
vendus au marché)
« 4 crabes
. 1 fomate mlrerépée
. 1 oignonré&pé
- 4goussesd’ailrGpées
. 1 C.acafédeconcentré
de tomate
. 1 C.asoupe de margarine
. 1 branche de thym
. 2fevilles de laurier
. 1 oeuf
.« Poivre noir
» Ras ElHanout
. Persil
. Sel
. Fromagerapé

de&.a.u

(89wl b gLs) ddyoll diomell
(iome Eloas) Jpam gt 1 o
dles Joo ¢ 250 .

Algs ghado) o Lods ¢ 150 .
(§lg-w¥l 5 gloy

(S) gloyw ol 4 .

8yg-irns glyo> elololo d> 1 &
8)9ies fuay du> 1.

8ygmiieo pod wliviaw 4 &

o mblob bpto daslo | .
Oireylo By ddalo ] o

Byiac; dye 1 o

J.i‘; ébgi 2 .

Ay | I

ng_mli Jals .

1:19.1|i| ,_J.UIJ .

UVgIAR o

C'-LQ .

2930 [y
02

Les moulins aux
fruits de mer

>

Préparation
1- Dans une poéle, mettre I'cignon, I'ail, la tomate, le sel, le
poivre noir, Ras El Hanout, le thym, le laurier et la margarine,
bien faire revenir.
2- Ajouter les crevettes, la sole, les crabes coupés en petits
dés, le calamar et les moules, laisser sur le feu pendant 15 mn,
ajouter une petite tasse & café d'eau et le concentré de
fomate. Laisser cuire pendant 10 mn jusqu’a ce qu'ils absor-
pent bien I'eau. Ajouter le persil et le fromage rapé.
3- Abaisser la pate a 0,5 cm d'épaisseur, découper des carrés
(10cm x 10cm), découper 4 tranches sans atteindre le centre.
4- Mettre une cuillere & café de farce au centre. Relever un
angle de chaque franche vers le centre pour obtenir la forme
d'un moulin puis badigeonner d'ceuf battu.
5- Enfourner a four préchauffé & 200° pendant 20 mn.
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Ingrédients
. La péte feuilletée
(vendue au marché)
« 100 gr de viande hachée
- 1 C. d soupe de beurre
. Persil haché
- Olives noires
La sauce tomate ;
. 1 petit oignon
. 1 C. & café de concentré
de tomate
« 2 gousses d'ail
- 1 C. asoupe d’'huile
. 1 fomate more

- Thym
. Laurier
» Poivre noir
= Sel
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Mini pizza

Préparation

I- Préparer la sauce tomate : dans une poéle, mettre Ia
fomate rapée, I'oignon répé, I'ail écrasé, le thym, le laurier, le
sel, le poivre noir et I'huile, faire revenir le tout pendant 10 mn
puis ajouter le concentré de tomate délayé dans un peu
d'eau et laisser cuire.

2- Faire revenir la viande hachée dans le beurre.

3- Abaisser la p&te puis découper des ronds & I'aide d'un
emporte-piece. Piquer & I'aide d'une fourchette puis mettre
dessus la sauce tomate, la viande hachée cuite et le persil
hachée.

4- Garnir le centre d'une olive noire puis enfourner & 180°
pendant 30 mn.
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Ingréedients

» La pate feuilletée
(vendue au marché)

« 1 blanc de poulet cuit

- | petite boite de champi-
gnons

o | ceuf

La sauce béchamel :

» 60 gr de margarine

« 60 gr de farine (SIM)

« 2 litre de lait

« 50 gr de fromage blanc

« 12 C. a café de poivre noir
. Sel
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Les cornets au
poulet

Préparation

I- Abaisser la pate feuilletée, découper de longues bandes
de 1cm de largeur. Rouler chague bande sur un emporte-
piece en forme d'un petit comet (il ne faut pas que la pate
atteint I'extremité de I'emporte-piéce).

2- Badigeonner d'ceuf battu puis ranger verticalement dans
une plague allant au four. Enfourner pendant 20 mn puis
laisser refroidir.

3- Préparer la sauce béchamel : dans une casserole et sur feu
doux, faire fondre la margarine, ajouter la farine, le sel et le
poivre noir. Remuer & I'aide d'une cuillére en bois puis ajouter
le lait et le fromage blanc. Laisser sur le feu sans cesser de
remuer jusqu'a obtention d'une sauce épaisse. Retirer du feu.
4- Dans un récipient, mélanger la sauce béchamel, le blanc
de poulet émietté et les champignons.

S- Remplir les cornets avec le mélange de sauce béchamel.
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Petites tartelettes
AQu thon

Ingrédients Préparation
 La pdate brisée (vendue I- Abdisser la pate brisee puis tapisser des petits moules
au marché) beurrés et piquer le fond & I'aide d'une fourchette.
« /0 gr de gruyere ré&pé 2- Dans un récipient et & I'aide d'un mixeur, mélanger 50 gr
» 20 cl de creme fraiche de gruyere, la creme fraiche et les oeufs.
o 3 Caufs 3- Egoutter le thon et disposer sur la pate puis verser un peu
» 400 gr de thon a I'huile de mélange de créme fraiche.

4- Saupoudrer de gruyere répé restant puis enfourner & 200°
pendant 40 mn.
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Ingrédients

« 500 gr de pate feuilletée

(vendue au marché)

» Gruyere rapé

1 jaune d'ceuf

La sauce béchamel :

« 60 gr de margarine

60 gr de farine (SIM)

« /2 litre de lait

« 50 gr de fromage blanc

« 2 C. a café de poivre noir

« Sel
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Les manchons
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Préparation

- Préparer la sauce béchamel : dans une casserole et sur feu
doux, faire fondre la margarine, ajouter la farine, le sel et le
poivre noir. Remuer a I'aide d'une cuillére en bois puis ajouter
le Iqit et le fromage blanc. Laisser sur le feu sans cesser de
remuer jusqu’a obtention d'une sauce épaisse. Retirer du feu.
2- Abaisser la pate en longueur puis & I'aide d'une poche &
doville, mettre la sauce béchamel puis rouler deux fois et
deécouper des morceaux.

3- Badigeonner de jaune d'ceuf, fremper les deux extrémités
dans le gruyere rGpé puis enfourner & four préchauffé a 180°
pendant 30 mn.
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Ingrédients
. La pate fevilletée
(vendue au marche)
. Cheddar r&pé
La sauce tomate :
. 1 petit oignon
. 1 C. & café de concentré
de tomate
. 2 gousses d'ail
. 1 C. asoupe d’huile
. | tomate mure

N

Les torsades a la
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sauce tomate blolall

Preparation

1- Préparer la sauce tomate : dans une poéle, meftre la
tomate rapée, |'oignon rapé, I'ail écrasé, le thym, le laurier, le
sel, le poivre noir et |'huile, faire revenir le tout pendant 10 mn
puis ajouter le concentré de tomate délayé dans un peu
d'eau et laisser cuire.

2- Abaisser la pate en forme d'un rectangle, coupez-le en
deux puis metire la sauce tomate sur une partie, saupoudrer
de cheddar répé puis couvrir avec |'autre partie de pate.
Appuyer sur les bordures pour que la péte ne se décolle pas.
3- Découper des bandes de 2 cm de largeur, couper chaque

. Thym bande en deux une autre fois puis tresser chacune a part.

. Laurier 4- Disposer sur une plague Iégérement huilée. Enfourner

. Poivre noir pendant 15 mn jusqu’a ce que la pate soit de couleur doree.
. Sel 5- Aprés cuisson, laisser refroidir sur une grille.

(Bloss¥ 5 glis) dByoll diponsell o cblalll ,en 8)ic S ! pbleall dalo guas - 1

29410 )l «
D eblel dalo
Bpetuns dlay 1 &

T il Byiesd Goonssdl poidl joiiid) Juadl 8)g-siund]
il @3 35> 10 8o ST e csill g 29l Jalall
o LSyl g gLl o Julal) 6 AUS Bpnnll g blola]l
sl e avelnd Julatins JS b e digned o -2

pys wilivinw 2 . @ yemdall Jlaiudl )3 dedad Lle gblobl dalo 20 @

Cusj BpanS da2ls 1 S Glgd Sle Slags) diall jo dlill deladll Lgalas
flyo> @blel 1. Al Junais ¥
Byiac o il e Jaup s S selad e 2 Lgunye dloypil y2lad -3

iy o (§3> e JS Loguralsl @3 53] 0

sgsnl Jald « o Lgaglol Lo Legs cuplly digass duivs Lo lgrein -4

oo - (i) ol diione ) ST i dads 15 as gyl

Al e 3y '-6-:5..?-'_il -9-6-!9-” sty =D

12







I 2
e LT

Ly :E_'
—

Ingrédients
. La pate feuilletée
(vendue au marché)
. 3 escalopes de dinde
. 20 cl de créme fraiche
. 1 C. & soupe de beurre

. 50 gr de gruyeére
« 3 CauUfs
. Persil haché
. Poivre noir
. Sel
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Préeparation
1- Dans une poéle, faire revenir les escalopes coupées en
petits morceaux, le beurre, le poivre noir, le persil haché et le
sel pendant 10 mn.
2- Dans un récipient et & I'aide d'un mixeur, battre les oeufs,
la creme fraiche et le fromage. Ajouter les escalopes et
battre une autre fois.
3- Abaisser la pate, découper des rectangles puis tapisser des
moules a barquettes
4- Verser le mélange prépare, saupoudrer de fromage rapé
puis enfourner & 200° pendant 40 mn.
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Ingrédients

La péte :

. 500 grde farine (SIM)

« 1 ceuf

« 10grdesel

. 20 grde levure de boulan-

ger

. 1 verred'huile

. 2 C.dcaféd'améliorant

. 1 verre delait

. Eautiéde

La décoration :

. Grainsde sésame

» Jaune d'ceuf

La farce :

. Viande hachée

. Rondelles de tomate

. Feuilles de laitue

. Carrésde fromage

(spécial hamburger)

. Ketchup

- Mayonnaise
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Les Homburgers £ 9a0la

Préparation
1- Dans une terrine, mélanger la farine, |'ceuf et le sel.
Ajouter la levure délayée dans le lait tiede, I'améliorant et
I"huile, mélanger puis ramasser avec |'eau tiede jusqu'd
obtention d'une pdte souple. Laisser lever.
2- Pétrir une autre fois. Sur une plaque beurrée, disposer des
boules de pate de la grosseur d'un ceuf. Badigeonner de
jaune d’'ceuf, saupoudrer de grains de sésame et laisser
lever une autre fois. Enfourner & four préchauffé & 180°.
3- Apres cuisson, Couper les pains en deux horizontale-

‘ment, mettre une feuille de laitue, une galette de viande

hachée cuite dans un peu de beurre, un peu de sauce, en
dessus une tranche de fromage et une rondelle de fomate,
la mayonnaise et le ketchup puis servir.

byaod) Savssl g dnndl diyyall Sals ] b -

@5 AalsT el g 3 o s Sladl ol 8 ALLS
(g5l i dione Lo Jpuad! i g d0ad UL oo
SliyS 2 Bagplly digaso duivo e 53] 80 Lgaione| -2
Ml ()3 paund! Hluay Lgudbo] L duial g diionell (0
ad)ly> days s (0 0 Lgaglol . 5p3] B0 yosnts LgaSyil g
2180

0 dbyg o Ladl il Lo 53] Selad gladl aey -3
Byl o Julall 8 glall oyl @l o codls  pud]

00 85313 9 () (50 Aoy LgBgd dualiadl (o oLl

Lguoad @ gl S g suigulll s lolotall



e

g i iy R ':"i oo il




e

Ingrédients
. La pate feuiletée
(vendue au marché)
- 100 gr de crevettes
décortiquées
- 50 gr de gruyére rGpé
. 1 C. & soupe de beurre
. Persil haché
La sauce béchamel ;
» 60 gr de margarine
. 60 gr de farine (SIM)
. /2 litre de lait
. 50 gr de fromage blanc
« 2 C. a café de poivre noir
. Sel
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Mini vol-au-vent
AUX crevettes

SraLy

Préparation
I- Préparer la sauce béchamel : dans une casserole et sur
feu doux, faire fondre la margarine, ajouter la farine, le sel
et le poivre noir. Remuer & I'aide d'une cuillére en bois puUis
ajouter le lait et le fromage blanc. Laisser sur le feu sans
cesser de remuer jusqu'd obtention d'une sauce épaisse.
Retirer du feu.
2- Faire revenir les crevettes dans le beurre puis incorporez-
les & la sauce béchamel.
3- Abaisser la pate puis découper des ronds & I'aide d'un
emporfe-piece et piquer & I'aide d'une fourchette.
4- Mettre dessus la sauce béchamel mélangée aux crevet-
fes, saupoudrer de fromage répé puis enfourner & 180°,

Adsla )b Al g ptun jab 5 Jrolindl dualio gpins - |
oS> agw¥l Jalall g pllf Ay adl il oyl LU 9
0¥l e g el Sl @F ducdis daelo dla iy,
e Jpadl Gis il oo Cadgalf gs Ll L Le LguS,l

- S e Lguesif Badle dals
ol daliad aui il @ dayll o rad] ues -2
Lgredll g Jgo dlawlay 19y yolad @ dielf Lo -3
ASgd dlniulgy

o 503 ety dogiall Juolbid dualis Lgude y2in -4
2180 asfy daya oy o g bl oo jominnl






Ingrédients
. La pate feuilletée
(vendue au marché)
. Fromage répé

. ANChois

. Olives vertes

La sauce tomate ;

. 1 petit oignon

. 1 C. & café de concentré
de tomate

« 2 gousses d'ail

. 1 C. & soupe d’huile

. 1 tomate maire

. Thym
« Laurier
. Poivre noir
. Sel
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Manchons aux
anchois

Préparation
1- Préparer la sauce tomate : dans une poéle, metire Ia
tomate r@pée, I'oignon ré&pé, I'ail écrasé, le thym, le laurier,
le sel, le poivre noir et I'huile, faire revenir le tout pendant
10 mn puis ajouter le concentré de tomate délayé dans un
peu d'eau et laisser cuire.
2- Abaisser la pate en forme d'un rectangle, étaler la
sauce tomate mélangée avec le fromage répe. Couvrir
avec la pate, égaliser a I'aide d'un couteau puis découper
des carrés.
3- Enfourner & four préchauffé a 180°.
4- Garnir d'une olive et d'un cure-dent.
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Ingrédients
. La pate brisee (vendue
au marché)
. 500 gr de poireaux
. 75 gr de gruyere répé
. 20 cl de creme fraiche
« 3 oeufs
. 1 petit oignon
. 1 C. & soupe de beurre
. Poivre noir
. Sel
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Petites tartelettes
AUX poireaux

Préparation
1- Eplucher les poireaux et I'oignon puis coupez-les en
petits morceaux.
2. Faire revenir les poireaux, I'oignon, le beurre, le sel et le
poivre noir.
3- Dans un mixeur électrique, bien mélanger la creme
frafiche, les oeufs et 50 gr de fromage répé. En dernier,
ajouter le mélange de poireaux. |
4- Abaisser la pate brisée, découper des ronds puis tapisser
des petits moules. Piquer & I'aide d'une fourchette.
5- Mettre un peu de farce préparée, saupoudrer de
fromage répé puis enfourner & 200° pendant 40 mn.
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Ingrédients
. 200 gr de paté
. 250 gr de fromage blanc
« 250 gr de farine (SIM)
« 250 gr de beurre froid
. /4 C. & café de sel
. 1 pincée de poivre noir
. 1 pincée de noix de
muscade
» 1 oceuf
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Mini croissants
au pateé

Préparation

1- Sur un plan de travail, mettre la farine, le fromage blanc
et le beurre coupés en petits dés, le sel, le poivre noir et la
noix de muscade.

2- Hacher le tout & I'aide d'un grand couteau puis pétrir
rapidement afin d’obtenir une pate ferme. Fagonner une
boule de pdte. Envelopper de papier aluminium et mettre
au réfrigérateur pendant 1 heure.

3- Abaisser la p&te a 2 ou 3 mm d’'épaisseur, découper des
tfriangles & I'aide d'un couteau, badigeonner d'ceuf battu
puis disposer un morceau de paté et rouler pour obtenir la
forme d'un croissant.

4- Badigeonner d'ceuf battu puis disposer dans un plateau
fariné et enfourner pendant 25 mn.
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Ingredlents

. La pate feuilletée
(vendue au marché)
. 100 gr d'olives vertes et
noires
. 50 gr de gruyeére répé
. Jaune d'ceuf
La sauce tomate :
. 1 petit oignon
. 1 C. & café de concentré
de fomate
. 2 gousses d'ail

1 C. asoupe d'huile
. 1 tomate mare
« Thym
. Laurier
. Poivre noir
. Sel
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Les palmiers
aux olives

o9l

Préeparation
|- Préparer la sauce tomate : dans une poéle, metire la
tomate r@pée, I'oignon rapé, I'ail écrasé, le thym, le laurier,
le sel, le poivre noir et I'huile, faire revenir le tout pendant
10 mn puis gjouter le concentré de tomate délayé dans un
peu d'eau et laisser cuire.
?2- Abaisser la pate a 0,5 cm d'épaisseur, decouper des
rectangles (20cm x 30cm), faire des traits & I'aide d'un
couteau sans afteindre le fond.
3- Badigeonner de jaune d'ceuf puis étaler la sauce
tomate, saupoudrer d'olives coupées en petits dés et de
gruyere rapé.
4- Plier les deux cotés de la pdate vers le centre puis roulez-
les. Couvrir de film alimentaire et mettre au congélateur
pendant 1 heure,
5- Découper des morceaux puis enfourner ¢ 180° pendant
20 mn.
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Quiche aux S
epinards foledly

B Y R
Ingrédients Préparation
. La péte brisée (vendue 1- Faire cuire les épinards a la vapeur puis essorez-les.
au marché) 2- Dans une poéle, faire revenir la viande hachée, le
. 1 bouquet d'épinards beurre, le sel et le poivre noir. Ajouter les épinards et laisser
. 200 gr de viande hachée cuire le tout. |
. 1 C. & café de beurre 3- Dans un récipient, mélanger les oeufs, la creme fraiche
. 2 ceufs et le fromage blanc. Ajouter ce dernier rhélcmge auv
. 2 C. asoupe de creme premier.
fraiche 4- Abaisser la pate brisée puis tapisser des petits moules ¢
. Fromage blanc quiche. Pigquer & I'aide d'une fourchette puis remplir de
. 50 gr de gruyere répé mélange prépare.
. Poivre noir 5- Saupoudrer de gruyere rapé puis enfourner.
. Sel
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Ingrédients
. 500 gr de péate feuilletée
(vendue au marché)

« 1 oignon

« 2 poivrons verts

- 1 tomate

« Thym

. 2 fevilles de laurier

» Huile

. Poivre noir

. Sel

« 1 ceuf

. Olives noires
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Les cocas

Préparation

I- Dans une poéle, mettre I'cignon, I'huile, le sel et le
poivre noir, faire revenir le tout pendant 5 mn.

2- Ajouter le poivron vert et un peu d'eau jusqu'd évapo-
ration totale puis ajouter la fomate répée, le thym et le
laurier, laisser cuire.

3- Sur un plan de travail et & I'aide d'un rouleau, abaisser
la pdte @ 3 mm d'épaisseur en forme d'un rectangle et
coupez-la en deux parties.

4- Sur un plateau fariné, mettre la premiére partie, étaler
la sauce tomate puis disposer dessus |'autre partie de
pdate, piquer a I'aide d'une fourchette.

5- Al'aide d'un couteau, tracer des carrés sans atteindre
le fond. Badigeonner d'ceuf battu puis décorer le centre
de chaque carré avec une olive. Enfourner & 180°
pendant 30 mn.
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