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Plats complets

Aubergines farcies aux merguez

Aubergines froides farcies a la pancetta
Boulettes aux légumes

Brochettes de paupiettes farcies

Carottes farcies

Céleris et jambon gratinés

Chou farci

Chou farci au porc

Choucroute

Concombre farci au jambon

Cote de veau aux pates

Endives au gratin

Fondue aux tomates

Goulasch

Gratin aux pommes de terre et aux Tufs
Gratin croquant au jambon

Gratin paysan

Hachis Parmentier

Haricots ~ | 6am®ricaine
Haricots bastiais

Haricots rouges aux saucisses

Irish stew

Jambon aux pommes

Jambonneau aux lentilles

Melon au jambon de parme

i uf s a’bourguignonne

fufs " la florentine (recette di ® ®ti que)
fufs au curry

ufs au nid

ufs aux chipolatas °~ | 6espagnol e
Oignons farcis

Omelette aux champignons de Paris
Omelette hongroise

Omelette normande

Osso bucco
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Paupiettes de lapereau

Plat de lentilles au porc

Pois cassés aux saucisses
Poireaux au lard

Pot au feu breton

Pot au feu catalan

Rago(t de haricots rouges au lard
Rago(t paysan aux pates (recette corse)
Riz aux courgettes

R6ti de porc aux haricots

R6ti de porc aux pommes
Saucisson a cuire a la choucroute
Steaks a la vauclusienne

Tarte °~ |l a tomate et
Tarte a la viande

Tarte au thon

Tarte aux champignons

Tarte aux épinards

Tendrons de veau aux épinards
Tomates au four

Tortilla andalouse

Tournedos Henri 1V aux petits pois
Tourte fourre-tout
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Aubergines farcies aux merguez

Pour 6 personnes.

3 belles aubergines, pas trop grosses.

Farce : 4 grandes merguez ou 8 petites, 2 ¢ a soupe de concentré de tomates, sel, poivre, 1 oignon, 1 c a
soupe d'huile, 300 g de riz long grain, 3 c a soupe de persil haché.

Laver soigneusement les aubergines, les couper dans le sens de la longueur, sans les peler. Retirer la pulpe a
I'aide d'une cuiller, la hacher grossierement et la mélanger avec la chair des merguez, retirée du boyau. Ajouter
le concentré de tomates, assaisonner.

Faire revenir dans I'huile I'oignon finement haché, le laisser fondre doucement sans brunir, et joindre le
mélange précédent. Laisser revenir rapidement, sans attendre la cuisson compléte.

Garnir les demi-aubergines de cette préparation. Les mettre dans un plat huilé allant au four. Faire cuire a four
chaud pendant 30 mn environ.

Servir avec le riz cuit a la créole et persillé aprés cuisson.
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Aubergines froides farcies a la pancetta
Pour 6 personnes.
3 belles aubergines.
Farce : 200 g de pancetta (poitrine roul ®e italienne). 1 gousse

persil haché,3casoupe doéhuil e.
Quelques feuilles de laitue.
Laver les aubergines, les couper en deux dans le sens de la longueur sans les peler. Les creuser et couper en

d®s | a pulpe retir®e. La faire revenir dans deux c@ailll epi®le®,

poivrons détaillés en petits cubes, la pancetta en trés fins morceaux, sel, poivre et persil. Faire revenir

rapidement le mélange et en farcir les demi-auber gi nes. Arroser doéun filet doéhui

et faire cuire au four assez chaud pendant 35mn environ. Laisser refroidir et servir sur un lit de salade.
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Boulettes aux légumes

Pour 4 personnes.

2 blancs de poireaux moyens, 150 g de purée d'épinards (frais ou surgelés), 40 g de beurre ou margarine, sel
et poivre, muscade.

300 g de viande hachée, 50 g de pain de mie trempé dans du bouillon, 1 7 uf, sel et poivre, jus de citron.
Chapelure et huile de cuisson.

Faire cuire les blancs de poireaux dans de I'eau bouillante salée, les égoutter et les étuver dans 20 g de beurre.
Assaisonner.

Etuver également la purée d'épinards .

Hacher grossiérement les poireaux refroidis.

Dans un bol, mélanger la viande hachée avec le pain trempé, I'l u fbattu, sel, poivre, muscade et un filet de jus
de citron. Diviser la farce en deux parties auxquelles on ajoutera d'une part les poireaux, de l'autre les
épinards.

Faconner en boulettes, les rouler dans de la chapelure et faire frire a I'huile.
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Brochettes de paupiettes farcies

Pour 4 personnes.

Aplatissez les escalopes. Mélanger le fromage a la creme avec le jambon et le gruyere rapé, de fagcon a obtenir
une pate épaisse dont on tartinera les escalopes. Les rouler, les entourer chacune de 2 tranches de lard fumé et
les embrocher.

Les enduire d'huile et les faire griller, a chaleur pas trop forte, car la cuisson doit prendre environ 20 minutes,
soit 10 minutes par coté.

Servir trés chaud, en arrosant de creme chauffée, et accompagner de ci urs de choux cuits a I'eau bouillante
salée puis égouttés et étuvés au beurre avec poivre et muscade rapée (ou tout autre légume ou riz ou pates).
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Carottes farcies

Pour 4 personnes.

1 kg de carottes, une boite de thon de 100 g, une poignée de mie de pain trempée et pressée, un bouquet de
persil, 1 gousse d'ail, 4 grosses tomates, huile d'olive.

Faire bouillir les tomates et les passer.

Faire frire dans 4 c d'huile I'ail haché, verser le jus de tomates, mettre un peu de persil, sel et poivre. Couvrir et
laisser cuire doucement.

Couper les carottes en trois trongons, évider chaque morceau avec un vide-pomme.

Mélanger la mie de pain pressée, le thon passé au tamis, le persil haché, un peu de poivre, une c d'huile et
remplir les tomates avec cette farce.

Mettre toutes les carottes debout dans un plat a four, bien serrées les unes contre les autres. Verser la sauce
tomates par-dessus, les carottes doivent étre baignées aux 3/4 de leur hauteur - éventuellement ajouter un
peu d'eau.

Couvrir le plat avec une feuille d'aluminium, mettre au four une petite heure.

Tournedos Henri IV aux petits pois
Pour 4 personnes.

4 tranchesdebi uf (environ 125 g chacune) prises dans | e ciur du

et sel. 30g de beurre. 1 grand paquet (environ 1 litre) de petits pois surgelés, thym, laurier, 1 oignon piqué de
2 clous de girofle, sel, poivre, sucre a volonté. 1 boite de 8 fonds d'artichauts, 30 g de beurre. 2 petites boites
de sauce béarnaise. Persil haché.

Faire cuire les petits pois surgelés a I'eau bouillante avec le thym, le laurier et I'oignon piqué de girofle.
Assaisonner a votre godt de sel, poivre et sucre. Egoutter.

Egoutter également les fonds d'artichauts et les réchauffer dans 30 g de beurre.

Quelques minutes avant de passer a table, faire dorer 30 g de beurre dans la poéle (si on en possede une qui
soit en cuivre, l'utiliser et I'apporter a table) et y mettre rissoler les tournedos, selon que I'on aime la viande
plus ou moins cuite; les assaisonner, déglacer la cuisson avec un peu d'eau ou de bouillon.

Disposer les fonds d'artichauts dans un plat, les remplir de sauce béarnaise et dresser au centre les petits pois
parsemés de persil haché.
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Tourte fourre-tout
Pour 6 personnes.

750 g de restes de volaille, de rdti de porc ou de veau et de jambon, 300 g de champignons, 1/3 | de lait, 25 g

de beurre, 40gdef arine, du sel, du poivre, 100 g de gruy re ro©p®, 2 Tufs
feuilletée surgelée.

Foncer un moule a tourte avec la pate feuilletée.

Préparer un roux avec le beurre et la farine, mouiller avec le lait, laisser cuire quelques instants et ajouter les

restes de viande (volaille, jambon porc, etc.).

Laver |l es champignons, | es couper en quatre, |l es faire pocher et |
Rectifier | 6assaisonnement et incorporer |l a moiti® du gruy re r©pd

Laisser cuire quelgues minutes et verser la préparation dans la tourtiére. Saupoudrer avec le restant de gruyére
rapé et faire cuire au four chaud durant 25 mn environ.
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