	Lundi

4 mars
	Assiette de charcuterie

Dos de colin Provençale

Poêlée de légumes

Mousse au chocolat



	Mardi

5 mars
	Salade composée

(oeufs durs-tomates-pommes)

Rôti de porc au lait*
Pâtes 
Yaourt aux fruits



	Mercredi

6 mars
	Crudités

Paupiette de veau

Riz pilaf
Compote de fruits



	Jeudi

7 mars
	Potage de céleri
steaks

Gratin Dauphinois

Fromage

Banane



	Vendredi

8 mars
	Salade Savoyarde

(lardons-gruyère-noix)

Sauté de dinde au cidre

Blé

Mousse au fromage frais et aux fruits




Rôti de porc au lait
Ingrédients: pour 6/8 pers: 1 rôti de porc d'1,2 kg- 3 oignons- 3 gousses d'ail- 1 litre de lait entier- 1 cuillère à soupe de maïzena- 1 petite branche de romarin- 30g de beurre- sel et poivre.

Préparation et cuisson: la veille: 5 min-le lendemain: 1h30

* La veille, mettre le rôti dans un plat et le recouvrir avec le lait.

* Le lendemain, sortir le rôti et garder le lait. Essuyer le rôti, le saler et le poivrer. Hacher les oignons. Faire chauffer le four th8 (200°).

* Dans une cocotte allant au four, faire fondre le beurre. Faire dorer le rôti, ajouter les oignons. Ajouter le lait, l'ail épluché et écrasé, le romarin. Couvrir et mettre au four pendant au moins 1 heure.

* A la fin de la cuisson, couper le rôti en tranches et le garder au chaud. Passer la sauce au mixer. La remettre sur le feu en ajoutant une cuillère à soupe de maïzena si la sauce est trop liquide. Servir le rôti nappé de cette sauce.

On peut aussi ajouter d'autres herbes comme de la sauge ou du thym selon son goût.

Filet de colin à la provençale

Ingrédients (pour 4 Personnes) 

4 filets de colin de' 200 grammes
400 grammes de chair de tomate
1 oignon
2 gousses d'ail
1 cuillère à soupe d'huile d'olive
1 cuillère à soupe de pesto
50 grammes d'olives noires dénoyautées
2 cuillères à soupe de thym
Sel et poivre du moulin

Préparation :

Préchauffer le four à 180°.

Prendre une poêle, faire revenir l'oignon pelé et émincé et l'ail écrasé dans l'huile' d'olive.

Égoutter la chair des tomates et ajouter-la dans la poêle avec les olives et le thym, le pesto, saler et poivrer puis laisser mijoter 15 minutes.

Pendant ce temps, sur un grill chaud, faire griller les filets de poisson 4 minutes sur chaque face.

Servir sur quatre assiettes chaudes, le filet de poisson avec la sauce.

Accompagner ce plat de petites pommes de terre nouvelles, cuites à la vapeur.

Poêler de légumes

Ingrédients pour 6 parts (accompagnement)
200 gr de courge (longue)

200 gr de céleri rave

2 navets

1 oignon

1 pomme de terre


2 gousses d'ail


Persil

1 cube de bouillon de volaille dégraissée



Préparation

Lavez, épluchez les légumes : courge, navets, céleri rave, pomme de terre, oignon. Puis coupez-les en morceaux de taille identique (cubes d'1 cm de côté). Émincez l'ail. Mettez tous ces légumes dans une sauteuse avec 30 à 40 cl d'eau et un cube de bouillon de volaille émietté. Faites cuire à feu moyen en remuant de temps en temps. C'est prêt quand l'eau s'est évaporée et que les légumes sont tendres (25 min env.), vous pouvez alors ajouter un peu de persil pour la couleur.

Paupiettes de veau aux oignons et tomates

Temps de cuisson : 35 minutes 

Ingrédients (pour 2 personnes) : - 2 paupiettes de veau
- 1 oignon jaune
- 1 gousse d'ail
- 2 tomates
- huile d'olives
- vin blanc
- quelques olives noires
- 1 petite boîte de champignons de Paris
- sel, poivre, herbes de Provence, basilic

Préparation de la recette :

Dans un premier temps, éplucher l'oignon et le couper en petits morceaux. Faire de même avec la gousse d'ail.
Pendant ce temps, faire dorer vos paupiettes dans une sauteuse avec de l'huile d'olive. Assaisonner (sel, poivre).
Une fois que les paupiettes sont dorées, retirer les de la sauteuse et faire suer les oignons dans la sauteuse (rajouter un peu d'huile si nécessaire).
Lorsque les oignons et l'ail sont bien colorés, rajouter les tomates et les champignons. 
Assaisonner de nouveau (sel, poivre, herbes de Provence, basilic). Laisser cuire 2 minutes et rajouter les paupiettes par la suite.
Arroser le tout de vin blanc (4 à 5 cuillères à soupe). Rajouter quelques olives noires et laisser mijoter à feux doux pendant 20 à 30 mn.
Servir le plat avec des haricots verts ou du riz.

Sauté de dinde au cidre 
	Temps de préparation : 90 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
 

Ingrédients (4 Personnes) :
1kg de morceaux de dinde 
3 oignons 
50 cl de cidre sec 
12 pruneaux 
30g de beurre 
1 bouquet garni 
sel/poivre 

Préparation de la recette : 

1-tremper les pruneaux 1 heure à l'avance dans le cidre. 

2-Dans une poêle, faire revenir les morceaux de dinde dans le beurre avec les oignons épluchés et émincés et laisser dorer 

3-Mouiller avec le cidre chaud. 

4- Salez/poivrez et servir.
	


	Lundi

11 mars
	Macédoine de légumes

Sauté de poulet Petrouchka*
Coquillettes 
Fromage 

Pomme



	Mardi

12 mars
	Salade composée
(tomates-gruyère-surimi)

Rouelle  de porc à l'estragon

Flageolets

Petit suisse

Brioche



	Mercredi

13 mars
	Terrine de jambon au porto*
Paupiette du pêcheur

Choux fleurs

Yaourt aux fruits



	Jeudi

14 mars
	Salade d'endives aux oeufs durs

Bœuf bourguignon 

Blé aux oignons

Yaourt nature



	Vendredi

15 mars
	Salade de betteraves

Blanquette de saumonette
Gratin de polenta

Fromage blanc à la vanille




Sauté de poulet Petrouchka
Ingrédients : pour 4 pers : 4 escalopes de poulet- 20g de beurre ou margarine- 2 gousses d’ail- 1 oignon- 1 petite boîte de concentré de tomates- 1 petite boîte de champignons de Paris- 1 cuillère à soupe de paprika- 20cl de crème fraîche- sel et poivre.

Préparation et cuisson : 20 min

* Éplucher et hacher l’oignon et l’ail. Couper les escalopes de poulet en lanières.

* Faire fondre la matière grasse dans une poêle et y faire rissoler l’ail et l’oignon à feu moyen sans prendre couleur ; ajouter le poulet, saler et poivrer  et laisser cuire 5 min.

* Saupoudrer de paprika, ajouter les champignons égouttés, le concentré de tomates et un verre d’eau ; laisser mijoter encore 5 min avant d’incorporer la crème fraîche ; finir la cuisson sur feu vif quelques minutes et servir bien chaud avec du riz, blé, pâtes…

	Rouelle à l'estragon
    

Ingrédients : 1 rouelle  de porc, 1 cuillère à soupe de moutarde à l'ancienne, 2 cuillères à soupe d'huile de tournesol, 1/2 verre de vin blanc sec, 15 cl de bouillon Kub, 2 cuillères de crème fraîche, feuilles d'estragon.

Préparation de la recette : Saler la rouelle. Faire chauffer de l'huile dans un faitout et dorer la viande sur toutes ses faces. Sortir la viande et la garder au chaud. Dans le faitout, ajouter le vin blanc et la moutarde et le faire réduire de moitié. Ajouter le bouillon et  la crème fraîche. Remettre la viande dans la sauce et ajouter l'estragon haché, laissé cuire à couvert pendant 15 minutes à feu doux. Surveiller votre cuisson de votre viande absorbe le jus et la sauce risque de prendre au fond.




Terrine de jambon au porto
Ingrédients : pour 8/10 pers : 300g de jambon blanc- 200g de poitrine fumée- 250g de lard gras- 250g de rouelle de porc- 1 oignon- 2 gousses d’ail- 1 verre de Porto (12cl)- 20g de sel- poivre- 4 épices.

Préparation et cuisson : 2h + 1 nuit de marinade

* La veille, couper toutes les viandes en morceaux ; éplucher et émincer l’oignon et l’ail.

* Mettre le tout dans un grand saladier, saler, poivrer, ajouter 1 cuillère à café de 4 épices et le Porto ; mélanger et laisser mariner au frais pendant une nuit.

* Le lendemain, passer le contenu du saladier au hachoir à viande, grille moyenne ; bien mélanger.

          

* Remplir une terrine ou un moule à cake, tasser la viande et faire cuire au four th 6 (180°) au bain-marie pendant 1h30.

* Attendre au moins le lendemain (ou mieux 48h) pour déguster accompagnée de petits cornichons et légumes au vinaigre.

Paupiettes de poisson

Ingrédients (pour 4 personnes) : 

- 800 g de filets de poisson à chair assez ferme
- 1 boîte de champignons de Paris
- 1 boîte de tomates pelées
- 1 échalote
- 200 g de fromage frais aux herbes
- 3 cuillères à soupe de chapelure
- 2 gousses d'ail
- 50 g de parmesan
- herbes de Provence
- sel et poivre
- huile d'olive

Préparation de la recette :

Confectionner une sauce avec une boîte de tomates pelées, concassées, avec sel, poivre, herbes de Provence, l'échalote hachée. 
Laisser mijoter un moment (la sauce doit être assez épaisse). Y ajouter les champignons de Paris émincés.
Verser le tout dans un plat à gratin.
Saler et poivrer le poisson. Tartiner les filets de poisson de fromage frais aux herbes, les rouler et les fixer avec un cure-dent.
Les ranger debout dans le plat, sur la sauce tomate aux champignons, en les enfonçant un peu.
Mélanger la chapelure avec l'ail haché et le parmesan. Répartir ce mélange sur les paupiettes et arroser avec un peu d'huile d'olive.
Faire cuire à four préchauffé à 220°C (thermostat 7-8) pendant environ une demi-heure.
Déguster avec du riz blanc ou un mélange riz blanc/riz sauvage.

Blanquette de saumonette
Ingrédients : pour 4 pers : 800g de saumonette- 1 sachet de court bouillon de poisson- 1 oignon- 1 grosse cuillère à soupe de crème fraîche- 1 petite boîte de champignons de Paris- 30g de margarine- 30g de farine- 1 jaune d’œuf-sel et poivre- clou de girofle.

Préparation et cuisson : 30 min

* Éplucher l’oignon et le piquer de 3 ou 4 clous de girofle. Couper la saumonette en tronçons.

* Diluer le court bouillon dans un litre d’eau, ajouter l’oignon et porter à ébullition ; y plonger la saumonette et laisser cuire à feu doux 10 min ; égoutter en conservant le bouillon de cuisson.

* Dans une casserole, faire fondre la margarine, incorporer la farine et laisser cuire 2 min ; ajouter petit à petit du bouillon de cuisson pour obtenir une sauce onctueuse ; saler et poivrer ; ajouter les champignons puis la crème fraîche et le jaune d’œuf ; bien mélanger à petit feu 2 min ; remettre le poisson dans cette sauce et servir  bien chaud.

Gratin de polenta

Ingrédients :


100 g de semoule de maïs (polenta) 
15 g de beurre 
25 g de parmesan râpé 
Sel 
Préparation du gratin de polenta

Faites chauffer 1/2 litre d'eau légèrement salée. Quand elle bout, faites tomber la polenta en pluie en remuant avec une cuillère pour bien mélanger. Lorsque l'ébullition est revenue, baissez le feu et laissez cuire pendant 15 minutes. Ajoutez alors 10 g de beurre et les 2/3 du parmesan râpé. Mélangez bien jusqu'à tout soit bien incorporé.

Mouillez un torchon propre et étalez-le sur la table. Versez la polenta dessus et étalez-la régulièrement à l'aide d'une spatule : cela doit faire environ 1 cm d'épaisseur.

Beurrez un plat à four. Coupez des tranches carrées, disposez-les dans le plat. Parsemez avec le reste du beurre en petits morceaux et saupoudrez le reste du parmesan.

Faites gratiner 10 minutes avant de servir.

Vous pouvez préparer la polenta la veille du repas et la garder au réfrigérateur. Sortez le plat une heure avant. Et mettez-le à gratiner dans le four quand vous vous mettez à table.
	Lundi

18 mars
	Salade orientale

Bœuf en daube

Petits pois

Fromage

Kiwi



	Mardi

19 mars
	Pizza Savoyarde*
Cuisse de dinde au four

Chou braisé

Mousse au chocolat "maison"



	Mercredi

20 mars
	Carottes et céleri râpés

Porc au caramel

Riz basmati

Compote de pommes



	Jeudi

21 mars
	Salade composée
(tomates - cœur de palmier)

Lasagnes au bacon et à la chèvre *

Yaourt nature



	Vendredi

22 mars
	Demi-pamplemousse
Paupiette de dinde

Poêlée de légumes

Riz au lait




Recette Salade orientale
Pour 6 personnes : 

· 1 grande boîte de pois chiches 

· 150 g de tomates cerise 

· 1/2 poivron vert 

· 1 gousse d'ail 

· 1/2 bouquet de menthe 

· 1/2 bouquet de coriandre 

· 60 g d'olives noires 

· 2 cuillères à soupe de jus de citron 

· 6 cuillères à soupe d'huile d'olive 

· sel et poivre

 

Préparation Salade orientale

Dans un saladier, mélangez le jus de citron et l'huile d'olive. Ajoutez l'ail pressé. Salez et poivrez. 

Rincez et égouttez les pois chiches. Versez-les dans le saladier. Ajoutez le 1/2 poivron émincé et les olives. Parsemez de menthe et de coriandre ciselée. Mélangez. Mettez au réfrigérateur au moins 1 heure avant de servir. 

Au dernier moment, ajoutez les tomates cerise coupées en deux. Rectifiez l'assaisonnement en poivre et sel et servez. 

Pizza savoyarde

Ingrédients (pour 4 personnes) : - pâte à chausson - voir site Marmiton, 250 g
- 250 g de champignons nettoyés, lavés, coupés en lamelles
- 2 ou 3 oignons coupés en lamelles
- 300 g de fromage de Savoie à fondre - type Beaufort, Abondance (sinon Comté) 
- 1 oeuf
- 6 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
- gros sel et gros poivre au pilon
- graisse de palme - magasins bio

Préparation de la recette :


Étaler la pâte à chausson bien fine, sur la plaque du four et du papier cuisson, retrousser ses bords. 
Allumer le four Th 6 ou 7 selon la puissance du four et cuire la pâte 10 mn. 
Faire revenir les oignons et les champignons dans la graisse de palme bien chaude. 
Mélanger l'oeuf et la crème fraîche. 
Couper en grosses lamelles le fromage. 
Poser les oignons et les champignons sur la pâte, puis verser l'œuf et la crème battus, saupoudrer de sel et poivre. 
Enfourner 10-12 mn, et pourquoi ne pas en profiter pour s'occuper de la salade d'endives qui accompagne si bien ce plat riche ? ! 

Au bout des 10 mn, placer le fromage sur toute la surface couverte de crème et champignons. 
Passer au grill - pas trop près - 6-8 mn

Chou braisé

Ingrédients (pour 4 personnes) : - 1 chou de 1 kg
- 100 g de lard de poitrine fumé
- 1 couenne
- 1 carotte
- 1 oignon
- sel, poivre
- 1 bouquet garni

Préparation de la recette :


Débarrasser le chou de ses vilaines feuilles. Le laver. Le couper en quartiers. Le faire blanchir : le jeter dans l'eau bouillante et laisser bouillir 5 mn. 
Égoutter le chou. 
Dans un autocuiseur, disposer la couenne, le chou, le lard coupé en dés, carotte et oignon en rondelles, le bouquet garni. Mouiller avec un bon verre d'eau. Saler, poivrer. 
Laisser cuire 45 mn dès que la vapeur commence à s'échapper de l'autocuiseur.

Porc au caramel

Ingrédients(personnes)
1 rôti de porc d’environ 1 kg
30 cl de sirop d’érable
1 gros oignon
2 gousses d’ail
10 cl de vinaigre de vin rouge
2 cuillères à soupe de nuoc man
2 cuillères à soupe de sauce soja
1 cuillère à café de gingembre en poudre
1 cuillère à café de maïzena
1. Enlever la ficelle et le gras du rôti. Couper la viande en dés de la taille d’une bouchée.

2. Mélanger les dés de viande avec le vinaigre dans un saladier, ajouter un bol d’eau et laisser reposer pendant 10 minutes. Cette technique sert à enlever les impuretés de la viande (je ne suis pas certaine que ce soit indispensable, mais j’ai suivi le conseil). Égoutter ensuite la viande.

3. Dans une cocotte, faire revenir les dés de viande dans un peu d’huile. Ajouter l’oignon haché, l’ail, le gingembre, le nuoc man, la sauce soja et le sirop d’érable. Mélanger et laisser cuire à couvert à feu doux pendant 1 heure 30 (30 minutes si vous avez une cocotte minute). Vous pouvez préparer cette étape à l’avance et continuer quelques minutes avant le repas.

4. Mélanger dans une tasse la maïzena avec un peu d’eau (1 verre) et verser le tout dans la cocotte. Mélanger et faire réchauffer le contenu de la cocotte à feu moyen, pour épaissir la sauce. C’est prêt !

Lasagnes au bacon et à la chèvre
Ingrédients : pour 6 pers : 1 paquet de lasagnes- 1 bûche de fromage de chèvre- 50g de margarine- 50g de farine- 50cl de lait- 100g de gruyère râpé- 12 tranches de bacon- sel- poivre.

Préparation et cuisson : 1h

* Préparer la béchamel : dans une casserole, faire fondre la margarine, ajouter la farine et laisser cuire 2 min en remuant ; verser le lait, saler et poivrer ; bien mélanger pour obtenir une sauce lisse ; incorporer 50g de gruyère râpé.

* Couper la bûche de chèvre en rondelles de 1cm d’épaisseur.

* Dresser les lasagnes : dans un plat beurré allant au four, étaler une couche de béchamel, recouvrir de lasagnes puis de rondelles de chèvre, de tranches de bacon, de béchamel et ainsi de suite et terminer par une couche de lasagnes, de la béchamel et le reste de gruyère râpé.

* Parsemer de noisettes de beurre et faire cuire à four chaud th6 (180°) pendant 35 min.

Paupiettes de dinde sauce volaille

Ingrédients (pour 4 personnes) : - 2 cuillères à café de fond de volaille
- 20 cl de vin blanc ou d'eau
- 4 paupiettes de dinde
- 2 oignons
- 100 g de lardons fumés
- 1 petite boite de champignons de Paris émincés
- sel, poivre, piment
- huile d'olive
- farine

Préparation de la recette :

Passer les paupiettes dans de la farine.
Faire chauffer une poêle avec un peu d'huile d'olive, y faire dorer les paupiettes de dinde de tous les côtés.
Assaisonner avec le sel, le poivre et un peu de piment en poudre.
Ajouter les oignons émincés et faire cuire 2/3 minutes. Ajouter les lardons fumés et les champignons égouttés.
Laisser mijoter 15 minutes en remuant de temps en temps.
Délayer le fond de volaille avec le vin blanc, ajouter le tout à la préparation (lardons, oignons, paupiettes et champignons).
Laisser réduire 2 minutes à feu doux. Servir, c'est prêt

Riz au lait de ma maman

Ingrédients (pour 4 personnes) : - 1 litre de lait
- 100 g de riz blanc rond
- 5 cuillères à soupe de sucre
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 zeste de citron, d'orange ou de clémentine

Préparation de la recette :


Faire bouillir le lait avec le sucre, le sucre vanillé et le zeste de votre choix (attention faire un ruban assez long pour le retirer facilement en fin de cuisson). 
Lorsque le lait bout, jeter le riz en pluie et baisser le feu pour que l'ébullition soit très lente, le riz doit cuire très lentement. 
Lorsque le riz affleure le lait, couper le feu et laisser refroidir ; le riz va finir de s'imbiber de lait en refroidissant. 
On peut servir ce dessert tiède ou froid dans des ramequins avec un zeste de citron vert pour décorer le dessus.

	Lundi

25 mars
	Salade de champignons sauce cocktail

Carbonnade de bœuf Flamande

Pommes de terre vapeur

Fromage

Pomme



	Mardi

26 mars
	Salade aux lardons

Dos de colin au four

Ratatouille - Semoule

Petits pots de crème à la vanille *


	Mercredi

27 mars
	Salade de pommes de terre aux harengs fumés

Steak de dinde

Haricots verts

Yaourt aux fruits

	Jeudi

28 mars
	Feuilleté à l'indienne*
Pavé de saumon à l'orange (la recette ici)
Riz nature

Fromage

Banane



	Vendredi

29 mars
	Duo de saucissons

Ragoût de bœuf au coca cola*
Carottes Vichy

Liégeois au chocolat




Carbonade Flamande (Belgique)

Ingrédients (pour 3 personnes) : - une noix de beurre
- 500 g de carbonade de bœuf
- 2 oignons
- 4 tranches de pains d'épice (sans morceaux de sucre)
- 50 cl de bière de table (ou de Gueuze)
- sel et poivre

Préparation de la recette :

Faire revenir dans une casserole la carbonnade de bœuf, lorsque les morceaux sont saisis, déverser la bière et ajouter les oignons coupés en lamelle.
Saler, poivrer et laisser mijoter à couvert 1/2 heure. Ensuite, placer les tranches de pain d'épice sur la préparation (sans les casser ni les mélanger) et laisser mijoter à petit feu pendant minimum 1h30.
Lorsque le temps est écoulé, mélanger et rectifier l'assaisonnement.

Petits pot de crème à la vanille, simple rapide et économique

Ingrédients (pour 6 petits) :
 - 2 cuillères à café d'arôme vanille
- 50 g de maïzena
- 80 à 100 g de sucre
- 2 jaunes d'œufs
- 1 L de lait

Préparation de la recette :

Mettre les 3/4 du lait dans une casserole avec la vanille et le sucre et porter à ébullition.
Pendant ce temps, mélanger la maïzena, les jaunes d'œufs et le reste du lait.
Ajouter le mélange œufs/maïzena/lait dans la préparation à la vanille.
Dès la reprise de l'ébullition, verser dans des ramequins.
Mettre les ramequins au frais au moins 2 h avant de déguster.

Remarque :

Vous pouvez varier la quantité de sucre selon votre goût. Moi je n'en mets que 80 g. Cette recette est idéale pour des desserts pour les enfants.

Salade de pommes de terre aux harengs fumés
Ingrédients : pour 4 pers : 400g de pommes de terre- 200g de filets de hareng fumés doux- 4 échalotes- un cœur de salade verte- un petit bouquet de persil- huile-vinaigre- 1 cuillère à soupe de moutarde- sel- poivre.

Préparation et cuisson : 30 min

*  Faire cuire les pommes de terre dans un grand volume d’eau bouillante salée pendant 20 à 30 min selon leur grosseur.

*  Pendant ce temps, couper les filets de hareng en petits dés ; éplucher et hacher les échalotes ; ciseler le persil et la salade.

*  Préparer la vinaigrette avec l’huile, le vinaigre, la moutarde, sel et poivre. Ajouter le persil et les échalotes hachées.

*  Éplucher et couper les pommes de terre en gros dés ; mélanger l’ensemble des ingrédients.

 

Recette Feuilleté indien au poulet et curry
	Ingrédients pour 4 personnes : 
[image: image1.png]


 2 escalopes de poulet 
[image: image2.png]


  1 pâte feuilletée 
[image: image3.png]


  2 poireaux 
[image: image4.png]


  1 oignon 
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  1 brique de crème liquide 
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  1 c. à café de curry en poudre 
[image: image7.png]


  1 jaune d'oeuf 
[image: image8.png]


  1 noix de beurre 
[image: image9.png]


  sel poivre 
	


Préparation :
Émincez les escalopes de poulet en petit cubes. Faites-les colorer dans un peu de matière grasse, la cuisson au four finira de les cuire, mettez de côté.

Dans la même poêle, faites revenir l'oignon et les poireaux, rajoutez le beurre, salez et poivrez.

Rajoutez le poulet, la crème fraîche et le curry, mélangez bien le tout.

Déroulez la pâte feuilletée, à l'aide d'un bol, coupez des cercles.

Mettez-y un peu de préparation, refermez à l'aide d'un deuxième cercle, si nécessaire, vous pouvez mettre un peu d'eau ou de blanc d'oeuf pour faire tenir les deux cercles.

Badigeonnez d'un jaune d'oeuf pour avoir une belle couleur dorée.

Enfournez pendant 25 min.

Pavés de saumon sauce à l'orange
Ingrédients: pour 6 pers: 6 pavés de saumon- 30g de margarine- 1 échalote- 10cl de vin blanc sec- 1/2 cube de court bouillon de poisson- 20cl de crème fraîche- 4 cuillères à soupe de jus d'orange pressée- sel et poivre.

Préparation et cuisson: 25min

* Beurrer largement un plat allant au four; disposer les pavés de saumon, saler et poivrer et cuire à four moyen (th6) 160° pendant 15 à 18 min.

* Pendant ce temps, préparer la sauce: éplucher et émincer finement l'échalote. La mettre dans une casserole avec le vin blanc et le fumet de poisson (préparé avec le 1/2 cube de court bouillon et 25cl d'eau). Porter à ébullition puis laisser mijoter à feu doux jusqu'à ce qu'il ne reste presque plus de liquide.

* Ajouter le jus d'orange et la crème fraîche. Saler et poivrer. Laisser encore cuire quelques minutes.

* Servir avec un riz parfumé, moi c'était du riz basmati.

Pour épaissir la sauce, j'ai rajouté un peu de maïzena et j'ai passé ma sauce au mixer (comme pour la soupe) pour éviter les trop gros morceaux d'échalote.

Ragoût de bœuf au coca cola
Ingrédients : pour 6 pers : 1kg de bœuf à bourguignon en morceaux- 150g de lardons fumés- 3 carottes- 2 oignons- 75cl de coca cola- 50g de margarine- 30g de farine- sel et poivre.

Préparation et cuisson : 1h30

* Éplucher les oignons et les carottes ; émincer les oignons et couper les carottes en rondelles.

* Dans une cocotte à fond épais, faire rissoler la viande dans le beurre fondu ; ajouter les oignons, les lardons et les carottes,  saler et poivrer. Incorporer la farine et bien mélanger.

* Mouiller avec le coca cola, mélanger de nouveau et laisser mijoter à feu doux pendant 1h30.

* Servir bien chaud accompagné de carottes, de pommes de terre vapeur ou de pâtes fraîches.

Crème Liegeoise au chocolat
INGRÉDIENTS:
Pour la crème au chocolat:
-3 jaunes d'oeufs
-4 cuillères à soupe de sucre
-3 petites cuillères à soupe de maïzena
-80cl de lait
-20cl de crème liquide
-200g de chocolat noir (70% de cacao)
Pour la chantilly:
-20cl de crème liquide
-20g de sucre glace tamisé
PRÉPARATION:
Mettre le lait à bouillir tout doucement avec la crème liquide dans une casserole.
D'autre part, dans un récipient, mélanger les jaunes d'oeufs avec le sucre et la maïzena et bien fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Casser le chocolat en morceaux et verser le lait bouillant dessus. Et ajouter la moitié du lait chocolaté sur le mélange oeufs/sucre/maïzena. Bien mélanger jusqu’à obtenir une préparation homogène.
Verser le tout dans le reste du lait et continuer la cuisson à feu doux tout en mélangeant sans cesse jusqu'à épaississement.
Laisser la crème refroidir.
Une fois la crème refroidie, préparez votre chantilly en mélangeant au batteur électrique de préférence, la crème liquide bien froide et le sucre glace.
Mettre la crème au chocolat dans des verres et superposer de crème chantilly à l'aide d'une poche à douille.
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