Les recettes d’Anne

Direction les montagnes du proche Orient, pour une dégustation du taboulé libanais d’Anne :

Pour la petite histoire : La popularité du taboulé est due au fait que ses ingrédients se trouvaient aussi bien dans les potagers et celliers des riches que des pauvres. Il leur permettait ainsi d'avoir leur ration quotidienne de « légumes frais » (élément important des habitudes culinaires méditerranéennes) sans trop de dépenses.
Temps de préparation : 10min
Temps de cuisson : 30 min

Ingrédients pour 4 personnes :
· 3 bouquets de persil
· 3 ou 4 branches d’oignons verts
· Plusieurs feuilles de menthe (petite dizaine ?)
· 4 tomates
· 1 cup de semoule fine
· Le jus de 2 citrons
· Un filet d’huile d'olive généreux
· 3 gousses d’ail
· Sel et poivre

Instructions :
1. Hacher le persil, la menthe et l’ail en très petits morceaux.
2. Couper des rondelles fines d’oignons verts.
3. Couper les tomates en petits dés.
4. Faire cuire la semoule et mélanger le tout.


Les recettes d’Anne

Salade de patates douces :


Temps de préparation : 10min
Temps de cuisson : 30 min

Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 conserve de pois chiches
· 4 patates douces
· 1 sachet de mâche
· Sel, paprika, thym, Coriandre hachée
· Sauce :
· 5 gousses d’ail
· 1 bouquet de coriandre
· 1 cup de yaourt grec
· Jus de citron vert et zeste (commencer avec 1 et ajuster au goût)
· ¾ cup de tahini
· Gros filet d’huile d'olive (laisser couler environ 2 sec)
· Sel et poivre

Instructions :
1. Découper les patates douches épluchées en dés.
2. Les faire frire dans un poêle avec de l’huile.
3. Rajouter du paprika, du thym, sel et poivre.
4. Ajouter de l’eau (1 cup) et mettre de couvercle jusqu’à entièrement absorbée.
5. Rajouter les pois chiches et faire frire encore un peu.
6. Éteindre le feu, mettre de la coriandre hachée et laisser refroidir.
7. Pour faire la sauce, mettre tous les ingrédients dans un mixeur jusqu’à lisse.
8. Mélanger le tout avec la mâche.

Les recettes d’Anne
Direction l’Italie, pour un repas convivial haut en couleurs et saveurs : les lasagnes d’Anne.
Pour la petite histoire : Le terme italien lasagna trouve son étymologie dans le grec ancien lásana qui signifie “trépied de cuisine” et ce mot désignait donc le plat dans lequel les pâtes étaient préparées. C’est au XIIIème siècle en Italie, que ces grandes pâtes alimentaires sont apparues. Ce n’est qu’au XVème siècle, que les lasagnes arrivent en France, sous le nom de “losans” désignant une pâte taillée en losange pour être séchées.
Temps de préparation : 45min
Temps de cuisson : 40 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 carottes
· 1 branche de céleri
· 2 oignons
· 4 gousses d’ail
· 3 tomates (pas obligatoire)
· (Possibilité de rajouter une courgette ou demi-courgette)
· 1 kilo de viande de boeuf hachée
· 1 conserve de concentré de tomate (100g ?)
· 1 conserve de sauce tomate (500g ?)
· Herbes de Provence, sel, poivre et paillettes de chili (ou autre si tu veux relever un peu)
· Basilic frais (si tu te sens fancy)
· Vin rouge (au goût, je dirais 300g ?)
· Pâtes de lasagne
· Béchamel : beurre, farine, lait, noix de muscade, poivre blanc, sel
· Mozzarella et parmesan

Instructions :
1. Couper les tomates, carottes, céleri, oignons en petits dés.
2. Faire frire les légumes et la viande séparément (pas nécessaire mais pour les faire bien
3. dorer).
4. Mélanger viande et légumes et ajouter l’ail et le concentré de tomates.
5. Faire frire encore un peu puis déglacer avec le vin rouge.
6. Verser la sauce tomate et laisser mijoter avec le couvercle le plus longtemps possible (2h
7. c’est le mieux). Mettre le basilic vers la fin de la cuisson.
8. Pour faire la béchamel, faire cuire le beurre et la farine (en quantités égales) jusqu’à que le mélange ait une odeur de noisette puis rajouter le lait (petit à petit ou d’un coup peu importe).
9. Vers la fin rajouter les épices et assembler la lasagne.
10. Faire cuire 40 minutes à 190ºC.
Les recettes d’Anne

Un déjeuner détendu sur le pouce ? Voyagez en Turquie pour déguster les Gyros grecs d‘Anne :

Pour la petite histoire : Introduit à Athènes dans les années 1950 par des immigrants de Turquie et du Moyen-Orient, le gyros était à l'origine connu sous le nom de Döner Kebap. Il est généralement servi comme un sandwich roulé dans du pain pita, ou sur une assiette, avec des frites et diverses salades, et sauces comme le tzatziki 

Temps de préparation :  5 min
Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients pour 4 personnes :
· Pain pita épais (naan)
· Tzatzíki
· Salade
· Tomate
· Poulet mariné (citron, huile d’olive, poivre, sel, paprika, origan, yaourt grec, cumin, ail
· –1h c’est bon)
· Oignon rouge
· Frites
· Persil
· (Possibilité de rajouter des olives noires tranchées, poivrons ou encore feta)

Instructions :
1. Faire frire le poulet mariné jusqu’à bien grillé.
2. Faire griller le pain (au goût).
3. Tartiner une dose généreuse de Tzatzíki sur le pain.
4. Placer la salade, les tomates tranchées et des lamelles d’oignons rouges.
5. Poser le poulet et les frites par-dessus et déguster !



Les recettes d’Emilie
Une entrée de printemps avec la soupe de petit pois d’Emilie
Pour la petite histoire : En 1660, le sieur Audiger rentre de Gênes dans le but d’obtenir auprès du roi Louis XIV le monopole des liqueurs fines et des limonades dont il a appris la technique en Italie. Il arrive le 18 janvier à Versailles et emporte avec lui une caisse de petits pois en cosse posés sur un coussin d’herbes et de boutons de rose. Le petit pois est connu en France depuis Guillaume le Conquérant au moins, la surprise ne vient donc pas du légume… mais de la date : nous sommes hors-saison. On en fait cuisiner, c’est le début d’un succès fracassant. La vraie histoire du petit pois peut commencer.
Temps de préparation : 10min
Temps de cuisson : 30 min

Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 kg de petits pois surgelés
· 3 échalotes
· 1 gousse d'ail
· 25 g de beurre
· 1 cube de bouillon de légumes bio
· sel, poivre
· 1 bouquet de ciboulette
· 6 cuillère(s) à soupe d'huile d'olive
· brins de persil

Instructions :
1. Pelez les échalotes et émincez-les. Pelez la gousse d’ail et hachez-la.
2. Faites fondre le beurre dans une poêle et faites-y blondir échalotes et ail.
3. Mettez les petits pois dans une casserole et couvrez d’eau. Portez à ébullition, émiettez-y le cube de bouillon et laissez frémir 20 mn environ, jusqu’à ce que les petits pois soient très tendres. Salez et poivrez.
4. Mixez longuement l’huile d’olive et la ciboulette jusqu’à obtention d’une huile très verte et parfumée.
5. Égouttez les petits pois et mixez-les avec échalotes et ail, en ajoutant régulièrement du bouillon de cuisson des petits pois pour avoir une consistance veloutée.
6. Servez le bouillon sans attendre, arrosé de gouttes d’huile de ciboulette et parsemé de persil.



Les recettes d’Emilie
Un dessert fruité pour bien terminer le repas avec la tarte aux pommes d’Emilie
Pour la petite histoire : La tarte aux pommes est un plat traditionnel de la cuisine européenne et américaine depuis des siècles. La première recette connue date d’ailleurs de 1381. Bien que ses origines exactes ne soient pas claires, on pense que les premières tartes aux pommes ont été faites par les premiers colons européens sur le continent américain. Ces tartes étaient très différentes de celles que nous connaissons aujourd’hui ; elles ressemblaient davantage à ce que nous appellerions aujourd’hui un « crumble » ou un « croustillant »  fait avec un peu plus que des pommes, du sucre, des épices et un peu de pâte pour lier le tout.
Temps de préparation : 10min
Temps de cuisson : 30 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· Pour la pâte sablée :
· 50g de sucre en poudre
· 250g de farine
· 125g de beurre demi-sel
· 1 œuf
· Pour la garniture :
· 50g de sucre en poudre
· 3 pommes
· Compote de pommes
Instructions :
1. Pour la pâte :
· Préchauffez le four à 180°C
· Mixer 50g de sucre en poudre pendant 10secondes. Transférer dans le saladier.
· Ajouter la farine, le beurre et l’œuf
· Mélanger.
· Pétrir puis abaisser la pâte au moyen d’un rouleau à pâtisserie.
· Transvaser dans un moule à tarte de diamètre 24cm beurré et piquer l’aide d’une fourchette le fond de tarte.
· Mettre à cuire pendant 20min à 180°C.

2. Pendant ce temps, lavez, séchez et coupez les pommes en rondelles. Ensuite sortez la tarte aux pommes à l'ancienne du four, versez la compote sur le fond de tarte en égalisant à l’aide de la spatule et garnir des pommes en rondelles. Saupoudrez 50 g de sucre en poudre dessus. 

3. Remettez votre dessert 25 min au four pour caraméliser vos fruits. Laissez la tarte refroidir 5 minutes avant de la démouler dans un plat de service. Dégustez votre tarte aux pommes rapide à réaliser, tiède ou froide selon votre goût, accompagnée d'une boule de glace à la vanille pour les plus gourmands.
Les recettes de Gilles
Un dessert acidulé pour les soirées d’été avec la tarte au citron de Gilles
Pour la petite histoire :  Les racines de la tarte citron meringuée sont variées. Chaque partie du dessert vient d’une région différente du monde. la crème au citron. Celle-ci est originaire du Royaume-Uni. Elle a été inventée vers la fin du XVIIIe siècle, par la Société religieuse des amis, surnommée les Quakers.  Les Américains eux, l’étalaient sur le fond d’une pâte, elle était mangée en grandes quantités, notamment par les marins, car elle permettait de prévenir le scorbut avec sa forte teneur en vitamine C. La tarte citron aurait ensuite été importée en Suisse, où le terme « meringuée » prend tout son sens. Le chef d’origine italienne, nommé Gasparini, aurait inventé la meringue en 1720 et aurait ainsi donné son nom à la ville où la meringue est née : Meiringen.
Temps de préparation : 20min + 3h de repos
Temps de cuisson : 35min
Ingrédients :
· Pour la pâte sablée : 50g de sucre en poudre, 250g de farine, 125g de beurre demi-sel, 1 œuf
· Pour la crème au citron : 2 zestes de citron, 2 jus de citron, 100g de sucre en poudre, 3 œufs, 80g de beurre 
· Pour la meringue : 120g de sucre en poudre, 10g de maïzena, 3 œufs, 1 pincée de sel, 1 càc de jus de citron
Instructions :
1. Pour la pâte :
· Préchauffez le four à 180°C
· Mixer 50g de sucre en poudre pendant 10secondes. Transférer dans le saladier.
· Ajouter la farine, le beurre et l’œuf
· Mélanger.
· Pétrir puis abaisser la pâte au moyen d’un rouleau à pâtisserie.
· Transvaser dans un moule à tarte de diamètre 24cm beurré et piquer l’aide d’une fourchette le fond de tarte.
· Mettre à cuire pendant 20min à 180°C.
Pour la crème au citron :
· Mixer 2 zestes de citron bio pendant 7 seconde. Transférer dans le saladier.
· Ajouter le jus de citron, le sucre, les œufs et 20g beurre coupé en morceaux. Chauffer 8min à feu doux sans arrêter de mélanger. Laisser refroidir jusqu’à ce que la température de la préparation atteigne 60°C.
· Ajouter les 60g de beurre coupés restants et mélanger.
· Transvaser la crème au citron sur le fond de tarte refroidi en égalisant à l’aide de la spatule.
· Réserver au frigo jusqu’à ce que la crème se solidifie.

Pour la meringue :
· Pour colorer la meringue, si vous n’avez pas de chalumeau, préchauffez votre four à 240°C en mode grill.
· Mixer le sucre en poudre avec la Maïzena et verser dans le saladier.
· Ajouter 3 blancs d’œufs, le sel et le jus de citron. Chauffer pendant 6min à 70°C sans arrêter de mélanger.
· Verser la meringue sur la crème au citron à l’aide d’une poche à douille ou d’une cuillère en réalisant les motifs que vous souhaitez.





Les recettes de Gilles
Agrémentez votre brunch du dimanche matin avec la brioche de Gilles
Pour la petite histoire :  La brioche telle que nous la connaissons serait née en Normandie au cours du XVIème siècle. La brioche née en Normandie est réputée grâce à la qualité de son beurre. En effet il faut 400g de beurre par kilos de farine pour apposer le terme brioche !  Rapidement, la brioche se diffuse plus au sud, en Vendée où elle devient réputée.  Chaque région dispose de sa propre brioche locale : Thewekele d’Alsace, La brioche des rois née en Provence, le kouglof mis à la mode en France par Marie-Antoinette qui était Autrichienne, a pogne traditionnelle du Dauphiné, …
Temps de préparation : 2h40
Temps de cuisson : 20 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 500g de farine T55
· 75g de sucre semoule
· 3 jaunes d’œufs (+1 pur la dorure)
· 125g de beurre demi sel mou coupé en morceaux
· 25g de levure de boulanger
· 200g de lait
· 1 càs de fleur d’oranger
Instructions
1. Mettre dans le bol du batteur avec le crochet le lait et la levure, mélanger.
2. Ajouter la farine, 1 pincée de sel, le sucre, les 3 jaunes d’œufs. Prenez soin que la levure ne soit pas en contact avec le sel tant que le batteur n’est pas en route, car il y a un risque que le sel brûle la levure et donc que votre brioche ne monte pas correctement. Laissez pétrir à vitesse moyenne jusqu’à ce que le mélange soit homogène.
3. Ajouter le beurre mou et la fleur d’oranger, pétrir. Plus la pate est pétrie, plus la mie sera filante. La pate doit se décoller du bol, après 20min de pétrissage.
4. Mettre un torchon propre et humide sur la pate et laisser pousser  pendant 1 heure minimum. Quand la pate est bien levée, préparer la plaque du four en y posant du papier sulfurisé.
5. Ecraser la pâte sur le plan de travail avec la main pour chasser tout le gaz. La mettre en boule que l’on divise en trois pâtons. Façonner 3 boudons et les tresser. Posez la brioche ainsi formée sur la plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laissez lever à nouveau pendant 1heure environ en recouvrant du même torchon (elle doit doubler de volume).
6. Préchauffer le four à 180°C (Th 6). Dans un bol, battre l’œuf avc un peu d’eau et badigeonner la brioche. Saupoudrer de sucre en grains.
7. Enfourner 20 minutes. 0 mi-cuisson, baisser le four à 150 °C.
8. Laissez refroidir la brioche sur une grille avant de déguster.
Astuce : le pétrissage long (15minutes au total) fait que la brioche sera bien aérée et elle se garde dans un torchon plusieurs jours sans bouger


Les recettes d’Hélène B.
Le pain d’Hélène pour accompagner tous vos plats, ou pour les tartines du petit déjeuner.

Ingrédients :
· 100g de farine d’amandes
· 30g de farine de lin
· 30g de farine de coco
· 35g de farine de psylliums
· 1 sachet de levure chimique
· Du sel
· 325ml d’eau bouillante
· 2 càs d’huile neutre
· ½ càc de vinaigre de cidre
Instructions :
1. Dans le bol de votre robot muni d'un crochet pétrin, ou dans un saladier si vous ne possédez pas de robot mettre : les farines, la levure, l'eau, l »huile et le vinaigre.
2. Pétrir environ 15 minutes. Si nécessaire, rajouter de l'eau ou de la farine. La pâte est bonne une fois qu'elle s'accroche autour du crochet pétrin ou de vos doigts.
3. Après 15 minutes, ajouter le sel et continuer le pétrissage pendant 15 minutes. La pâte doit se décoller des parois et être élastique.
4. Laisser la pâte dans le bol. Recouvrir le bol d'un torchon propre et laisser reposer la pâte pendant 2h00 à température ambiante. La pâte doit doubler de volume.
5. Après repos, sur un plan de travail fariné, pétrir et dégazer la pâte (appuyer dessus avec le poing).
6. Former une unique boule ou plusieurs petites boules de pain selon vos goûts. Penser à utiliser de la farine pour bien décoller la pâte du plan de travail.
7. Sur une plaque de cuisson avec du papier sulfurisé, déposer le pain et laisser à nouveau reposer pendant 50 mins.
8. Préchauffer le four à 180°C.
9. Une fois reposé, avec une paire de ciseaux, dessiner des traits sur le haut du pain et saupoudrer de farine.
10. Enfourner le pain et jeter dans le lèche frite du four environ un verre d'eau pour que le pain soit croustillant.
11. Laisser cuire environ 50 minutes jusqu'à ce que le pain soit doré.


Les recettes d’Hélène D.
Direction le plat pays avec ce plat délicieusement réconfortant : la carbonade flamande d’Hélène.
Pour la petite histoire :  La carbonnde ou Stoofvlees en néerlandais a été inventée par les ouvriers des mines de charbon. A l’origine ils faisaient griller au charbon leurs restes de viandes qui a donné le terme carbonade.
Temps de préparation : 
Temps de cuisson : 

Ingrédients pour 4 à 6 personnes :
· 1kg de viande de bœuf à braiser en morceaux
· 400 g d’oignons
· 1 cuillère à soupe de cassonade (vous pouvez aussi utiliser du sirop de Liège)
· 1L de bière brune
· 1 feuille de laurier, 1 branche de thym
· 4 tranches de pain d’épices badigeonnées de moutarde
· 1 cuillère à soupe de farine
· du beurre
· sel et poivre
Instructions :
1. La veille, émincer les oignons et faites-les revenir dans une cocotte avec du beurre. 
2. Puis les sortir et faites dorer les morceaux de viande sur toutes les faces. 
3. Remettre ensuite les oignons dans la cocotte et ajoutez la farine. 
4. Verser la bière et ajouter la cassonade, le laurier, le thym, le sel et le poivre. Porter à ébullition et réduire le feu. 
5. Poser les tranches de pain d’épices tartinées de moutarde sur la préparation et faire cuire à feu doux pendant 2 heures. Laisser refroidir.
6. Le lendemain, réserver un peu de jus avec 2 càs de maïzena.
7. Remettre votre préparation sur un feu doux pendant au moins 1h. Si la consistance est trop liquide, vous pouvez sortir la viande de la cocotte et faire réduire la sauce seule ou bien ajouter le mélange sauce-maïzena qui permettra de donner plus de consistance.
8.  Rectifier l’assaisonnement.
9. Servir chaud avec des pommes de terre au four


Les recettes d’Hervé
Pour terminer sur une notre fraiche et légère, optez pour la salade de fruits d’Hervé
Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson : 0min

Ingrédients pour 6 personnes :
· 4 oranges
· 4 pommes
· 4 poires
· 1 grosse grappe de raisins blancs
· 4 kiwis
· Et/ou tout fruit que vous trouverez dans votre cuisine ou jardin
· Quelques feuilles de menthe

Instructions :
1. Découper les fruits en petits dés d’environ 0.5 cm3.
2. Mélanger l’ensemble des dés obtenus dans un saladier.
3. Réserver au frais.
4. Sortir la salade de fruits environ 5min avant de servir.



Les recettes d’Hervé
Pas le temps ? la flemme ? (Re) découvrez la salade composée d’Hervé, rapide et efficace pour les picnics et repas rapides.

Temps de préparation : 5 min
Temps de cuisson : 20 min

Ingrédients pour 6 personnes :
· 1 boite de maïs sans sucre ajouté 200g
· 1 boite de thon d’environ 200g
·  Sachet de salade iceberg
· 8 tomates
· 4 œufs durs
· Quelques dés d’emmental
· Croutons
· Ciboulette
Instructions :
1. Remplir une casserole d’eau froide, y plonger les œufs frais, faire cuire durant 20min (ou 10min après ébullition).
2. Eplucher et couper en tous petits dés une échalotte, la verser au fond du saladier. 
3. Ouvrir la boite de thon et la boite de maïs, les égoutter, verser le thon et le maïs dans le saladier. Emietter le thon.
4. Ouvrir le sachet de salade, la verser dans le saladier.
5. Couper les tomates et l’emmental en petits dés, les verser dans le saladier.
6. Mélanger l’ensemble des ingrédients à l’aide de 2 cuillères à salade.
7. Une fois les œufs cuits et refroidis, les écaler, les couper en 4 dans le sens souhaité et les répartir sur le dessus de la salade. Il ne faut pas les mélanger de suite, au risque de broyer les jaunes d’œufs et de séparer les blancs des jaunes.
8. Mettre au frais une vingtaine de minutes minimum.
9. Préparer une vinaigrette à votre goût.
10. Servir en veillant à équilibrer les différents ingrédients dans les assiettes et ne pas endommager les œufs. Ajouter les croutons et la ciboulette.



Les recettes d’Hervé
Les enfants les adorent, croustillants à l’extérieur moelleux à l’intérieur : les croques-monsieur d’Hervé
Pour la petite histoire :  En 1910, un établissement, Le Bel-Âge, se démarque avec ses sandwiches moins chers que la concurrence. Mais un midi, faute de baguettes, le patron doit vite rebondir pour continuer son service. Il pense alors au pain de mie ! Deux tranches, du fromage, du jambon, et au four pour faire dorer et croustiller tout ça. Seulement, le patron a une étonnante réputation : il serait cannibale ! Lorsqu’il sert ce nouveau sandwich improvisé, un des clients se serait inquiété de sa composition, au vu de la réputation du patron, et aurait demandé quelle viande se trouvait entre les deux tranches de pain. Amusé, le patron aurait répondu « Mais enfin, de la viande de monsieur ! ». Le succès du plat est assuré pendant ce service, et le lendemain, le « croque-monsieur » apparait au menu.

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 10 min

Ingrédients pour 6 croqs-monsieur :
· 12 tranches de pain de mie blanc moelleux
· 6 tranches de jambon blanc à teneur réduite en sel
· 300g d’emmental râpé
Instructions :
1. Chemiser une grille de cuisson avec du papier sulfurisé.
2. Préchauffer le four à 210°C
3. Aligner 6 tranches de pain de mie sur le plan de travail.
4. Déposer sur chaque tranche une couche d’emmental râpé, bien la répartir sur toute la tranche et veillant à ne pas en disperser en dehors.
5. Plier une tranche de jambon blanc et la déposer délicatement sur la couche d’emmental. Recommencer l’opération pour chaque tranche de pain de mie.
6. Répartir une deuxième couche d’emmental sur la tranche de jambon.
7. Recouvrir d’une tranche de pain de mie.
8. Recouvrir le tout, pour chaque croq, d’une nouvelle couche d’emmental râpé.
9. Une fois le four chaud, enfourner à mi-hauteur et laisser cuire pendant 10min environ, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.
10. Les servir immédiatement accompagnés d’une petite salade de crudités.

Les recettes de Killian
Adaptation veggie de la recette bien connue : les pâtes à la bolognaise de légumes de Killian
Ingrédients :
· 1 oignon
· 3 gousses d’ail
· 2 carottes
· 800g de tomates concassées
· 3cl d’huile d’olive
· 4 pincées de sel fin
· 4 tours de moulin à poivre
· 2 branches de thym
· 10cl de vin rouge
· 20g de concentré de tomate
· 1 feuille de laurier
· 4 steacks végétaux
· 400g de spaghettis
· 4 ml d’eau
· 10g de gros sel
Instructions :
1. Pour la sauce :
Couper grossièrement l'oignon et les carottes. Dégermer l'ail.
Tout disposer dans un robot ménager et hacher.
Dans une cocotte, verser un filet d'huile d'olive, ajouter les légumes hachés (ail, carottes, oignon) avec une pincée de sel. Mettre ensuite le thym et le laurier, les tomates concassées et le concentré. Mouiller avec le vin rouge, faire réduire puis ajouter de l'eau à hauteur. Laisser cuire à feu doux pendant 20 min.
Pendant ce temps, faire dorer les steaks végétales dans une poêle avec un filet d'huile d'olive.
Les écraser à la fourchette et les ajouter dans la sauce. Faire mijoter encore 5 minutes.
Rectifier l'assaisonnement.

2. Pour les pâtes :
Porter l'eau à ébullition, ajouter le sel et les spaghettis. Cuire pendant 8 minutes.
Les égoutter et réserver un verre d'eau de cuisson.

3. Pour les finitions
Verser les pâtes  dans la sauce, mélanger. Ajouter un peu d'eau de cuisson des pâtes pour rallonger si nécessaire.
Décorer de pluches de basilic et servir chaud.


Les recettes de Killian
Un petit air d’Italie pour accompagner vos pasta avec le pesto d Killian
Pour la petite histoire :  La première apparition du sauce pesto il a eu lieu à l'époque romaine, avec le Meretum, ce qui est confirmé par les écrits de Virgile. Mais la première recette du pesto génois se trouve au XIXe siècle dans le volume Vera Cucineria Genovese d'Emanuele Rossi de 1852, où le pesto génois est appelé Pesto d'Aglio e Basilico. Il est très probable que, étant un plat d'origine pauvre, le Parmigiano Reggiano n'était pas utilisé dans l'Antiquité, car il représentait un fromage très difficile à trouver, alors que le pecorino était abondant.

Temps de préparation : 5 min
Temps de cuisson : 0 min

Ingrédients pour 4 personnes :
· 40g de basilic frais
· 55g de pignons de pin
· 50g de parmesan râpé
· 1 gousse d’ail
· 8 càs d’huile d’olive
· 2 càc de jus de citron
· Du sel, du poivre
Instructions :
1. Râpez le parmesan. Épluchez la gousse d’ail, coupez-la en 2 et dégermez-la.
2. Mixez le basilic, l’ail et les pignons. Ajoutez le parmesan, l’huile d’olive, le jus de citron et mixez encore quelques secondes. Salez et poivrez en fonction de vos goûts.
3. Pour un plat de pâtes au pesto, conservez une petite quantité de l’eau de cuisson afin de délayer la sauce si nécessaire.

Les recettes de Laurence
Direction Hawaï pour le repas de Laurence avec ce poké bowl au saumon, coloré et extra frais !
Pour la petite histoire : Ce sont les pêcheurs hawaïens qui sont à l’origine de ce plat. En plus de vendre leurs poissons sous forme de cubes (ou entiers), ils partaient à la pêche en s’étant préparé ces pokes pour assurer leur repas en mer. 

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 10 min

Ingrédients :
· 134d de riz (basmati, rond, Camargue, rouge, comme vous le sentez)
· 150g de saumon frais
· 70g de mangue
· 2 radis
· 70g de concombre
· 30g de carottes râpées
· 60g d’avocat
· Pour la vinaigrette : jus de citron, huile de sésame, sauce soja, miel, vinaigre
Instructions :
1. Laver pour retirer l'amidon contenu dans les grains. Pour cela, il faudra rincer le riz plusieurs fois jusqu'à ce que l'eau devienne claire.
2. Dans une casserole, mettre le riz et l'eau froide. Couvrir. Lorsque l'eau bout, faire cuire à feu doux et à couvert pendant 10 à 15 minutes. (Quand le riz a absorbé la totalité de l'eau, c'est prêt). Couper le feu et laisser reposer à couvert pendant 10 minutes.
3. Couper le saumon en cubes. Mélanger ensuite avec la sauce soja, l'huile de sésame, le jus de citron le miel et le viaigre. Filmer et mettre au frais 30 minutes.
4. La garniture : Laver les légumes. Peler la carotte et la hacher ou la râper. Couper le radis et le concombre en fines lamelles. Couper l'avocat et la mangue en cubes. Verser un peu de jus de citron sur l'avocat afin qu'il ne noircisse pas.
5. Le montage : Déposer le riz au fond d'une assiette creuse. Ajouter de la marinade de saumon au centre puis disposer tous les légumes et fruits de la garniture autour : les concombres, puis les carottes, puis les radis, puis l'avocat et enfin la mangue afin de ne pas avoir deux ingrédients verts côte à côte.
6. Parsemer de graines de sésame, de coriandre, de ciboulette, de cachuetes ou noix de cajou, selon vos envies. Et voilà, votre poké bowl est prêt !

Les recettes de Laurence 
Pour un repas veggie et coloré, optez pour la tarte à la tomate de Laurence
Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 30 min

Ingrédients :
· 1 pate brisée
· 30g de parmesan
· 1 càs de moutarde
· 5 tomates
· 1 càc d’herbes de Provence (thym, romarin, etc)
· Sel, poivre
Instructions :
1. Pendant que votre four préchauffe à 210°C (th.7), commencez par vous munir d'un moule à tarte, et par y étaler votre fond de tarte (pâte brisée ou feuilletée, comme vous préférez) sur une feuille de papier cuisson, pour faciliter le démoulage.
2. Ensuite, nappez ce fond de tarte avec la moutarde, puis tranchez les tomates en rondelle, et disposez-les comme une garniture en rosace, en les faisant légèrement se chevaucher les unes les autres. Parsemez de parmesan râpé et d'herbes de Provence puis salez et poivrez à votre convenance.
3. Enfournez durant environ 30 min, laissez refroidir quelques minutes, puis démoulez et dégustez tiède ou froid.



Les recettes de Léa
De la gourmandise au dessert avec le brownie aux pépites de nougatine de Léa
Pour la petite histoire : D'origine américaine, le brownie a été inventé par le chef de l'hôtel Palmer House à Chicago (Illinois) en 1893, hôtel ayant appartenu à Potter Palmer. En 1893, Bertha Palmer, femme d'affaires et épouse de Potter, demanda au chef pâtissier de l'hôtel de confectionner un dessert pour les femmes présentes à l'Exposition universelle de Chicago. Elle souhaita une confiserie semblable à un gâteau mais suffisamment petit pour qu'il puisse rentrer dans les paniers-repas.  Le nom brownie est inspiré du nom des personnages Brownie que Palmer Cox dessinait en tant qu'illustrateur.

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients :
· 200g de chocolat noir
· 150g de beurre mou
· 150g de sucre
· 3 œufs
· 100g de farine
· 1 sachet de pépites de nougatine
Instructions :
1. Réchauffer le four à 180°C
2. Faire fondre le chocolat au bain marie ou au micro-onde
3. Fouetter le beurre mou avec le sucre jusqu’à blanchiment dans un saladier
4. Incorporer les œufs un à un en alternant avec la farine, le chocolat fondu puis les pépites de nougatine
5. Verser dans un moule carré beurré, lisser la surface, puis enfourner 15 min.

Les recettes de Maxime
Du réconfort avec le plat épicé de Maxime, tout droit venu de Grande Bretagne : le riz blanc à la sauce au poulet et curry
Pour la petite histoire : Le curry est un mélange d'épices, revu par les britanniques , le curry c'est la vision de l'Inde par les britanniques au temps de l'empire coloniale en Inde. Dans son pays d'origine, on connaît plutôt cette poudre sous le nom de massala qui signifie « mélange » en langue tamoule. Ce sont les Anglais, après avoir colonisé l'Inde au XVIIIe siècle, qui l'on importée en Europe et rebaptisée curry d'après le mot tamoul kari qui désigne un plat en sauce.
Temps de préparation : 30min
Temps de cuisson : 20 min

Ingrédients :
· Riz basmati400 g
· Poulet5 Filets
· Oignon(s)0,5
· Bouillon de volaille0,5 tasse(s)
· Crème liquide1 brique(s)
· Curry2 c. à soupe
· Huile d'olive2 c. à soupe
· Persil0,5 bouquet(s)
· Sel poivre du moulin
Instructions :
1. Faites cuire le riz dans une casserole d'eau salée. Respectez la durée de cuisson indiquée sur l'emballage. Une fois cuit, égouttez-le, et gardez-le au chaud.
2. Épluchez les oignons et émincez-les. Coupez les filets de poulet en morceaux. Dans une poêle, faites chauffer l'huile d'olive et jetez-y les oignons émincés. Lorsqu'ils sont bien dorés, ajoutez les morceaux de poulet. Faites revenir le tout quelques minutes.
3. Ajoutez ensuite le bouillon de volaille et laissez mijoter une minute. Versez enfin la crème liquide, le curry et le persil ciselé. Salez et poivrez à votre convenance. Mélangez bien et laissez mijoter 2 min. Dressez les assiettes en déposant une belle timbale de riz basmati au centre, et en ajoutant le poulet au curry sur le dessus. Servez immédiatement.


Les recettes de Pauline
Les gaufres liégeoises
Direction la Belgique pour ce goûter emblématique, que l’on peut retrouver dans les vitrines de Bruxelles
Pour la petite histoire : D'après les plus anciens récits, la recette de la gaufre liégeoise a été écrite au XVIIIème siècle grâce au Prince-Évêque de Liège. Celui-ci, souhaitant quelque chose de savoureux et sucré pour satisfaire ses papilles, aurait demandé à son cuisinier de le surprendre.
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 60 min
Ingrédients pour 12 gaufres :
· 250ml de lait
· 22g de levure fraiche
· 500g de farine de blé T55
· 35g de sucre cassonade
· 1 sachet de sucre vanillé ou 1 gousse de vanille
· 2 pincées de sel
· 2 œufs
· 250g de beurre ramolli
· 160g de sucre perlé
Instructions :
1. Faire tiédir le lait dans un bol. Ajouter la levure, couvrir et laisser reposer 10min pour l’activer.
2. Dans le bol du robot muni d'un crochet pétrin ou dans un saladier si vous ne possédez pas de robot pâtissier, mélanger la farine, le sucre cassonade et le sel. Ajouter ensuite les œufs, le sucre vanillé ou la vanille et le mélange lait/levure.
3. Pétrir pendant 5min vitesse lente. Incorporer le beurre mou en morceaux puis pétrir à nouveu 10min vitesse lente.
4. Couvrir le récipient d’un torchon propre puis placer dans un endroit tiède. Il est aussi possible de faire lever dans un four chauffé à 30°C. Faire lever la pate pendant 1h30, elle doit doubler de volume.
5. Dégazer la pâte puis ajouter le sucre perlé. Former de petits pâtons de 100g chacun (1 càs de pâte) et former des petites boules.
6. Chauffer le gaufrier, déposer le pâton et cuivre 2 à 3 min selon la puissance du gaufrier. La gaufre devra être dorée en fin de cuisson. 
7. Démouler la gaufre ainsi cuite, la laisser refroidir dans une assiette et continuer de même avec les autres pâtons.
8. Servir tiède, avec ou sans accompagnement (glace spéculoos, fruits frais, chantilly,…)



Les recettes de Pauline
La pita ou le Naan de Pauline pour faire une recette 100% maison du gyros d’Anne
Temps de préparation : 30 min
[bookmark: _GoBack]Temps de cuisson : 10 min
Ingrédients :
· 500 g de farine de blé
· 18 cl d’eau
· 125 g de yaourt bulgare (soit 1 pot)
· 4 c. à soupe d’huile végétale
· 1 c. à café de sel
· 1 c. à café de sucre
· 2 pincée de levure chimique
· 8 g de levure boulanger
Instructions :
1. Au robot ou à la machine à pain, mélangez tous les ingrédients secs : farine, levure de boulanger, levure chimique, sel & sucre.
2. Faites un puits dans cette farine, et ajoutez les ingrédients liquides : huile, yaourt, eau (18 cl)
3. Pétrissez la pâte 10 à 15 minutes
4. Laissez lever la pâte au minimum 1 h 30 dans un endroit tempéré en la recouvrant d'un torchon
5.  Formez 12 petites boules de taille identique, étalez-les avec le rouleau à pâtisserie sur le plan de travail fariné
6. Faites cuire 5 minutes par face votre naan à la plancha, ou dans une poêle à crêpes par exemple
7. Disposez sur un plat et parsemez d’une noisette de beurre…

Astuce : pour faire des cheese naan, après l’étape 5,étalez de la vache qui rit sur un disque de pâte, en laissant 1 cm tout autour, disposez un second disque de pâte par-dessus et soudez les bords en appuyant bien avec les doigts


Les recettes de Pauline
A l’heure de l’apéro, le guacamole de Pauline vous ravira les papilles.

Temps de préparation : 20 min
Temps de cuisson : 0 min
Ingrédients :
· Avocat(s)2
· Tomate(s)0,5
· Poivron1
· Oignon(s) rouge(s)1
· Citron(s) vert(s)1
· Coriandre10 brin(s)
· Cumin1 pincée(s)
· Tabasco5 gouttes
· Huile d'olive2 c. à soupe
· Sel1 pincée(s)
· Poivre1 pincée(s)

Instructions :
1. Coupez vos avocats en deux, retirez les noyaux et récupérez la chair à l'aide d'une cuillère. Placez-la dans le mixeur. Ajoutez le jus de citron vert (celui-ci permettra à l'avocat de conserver sa couleur verte sans noircir). Ajoutez également à cette préparation la demi-tomate, puis mixez le tout. Pour cette étape, vous pouvez aussi utiliser une simple fourchette pour écraser le tout.
2. 2
3. Épluchez l'oignon et hachez-le très fin. Coupez finement le poivron. Incorporez-les à la préparation avec la coriandre, le cumin, le Tabasco, l'huile, le sel et le poivre.
4. 3
5. Mixez le tout jusqu'à obtention d'une belle purée onctueuse. Placez le guacamole dans un bol, filmez au contact et réservez au frais avant de servir.
6. 4
7. Dégustez à l'apéritif avec des chips mexicaines, sur des toasts, en verrines, avec des gressins, des croûtons à l'ail ou des légumes crus.



Les recettes de Pauline
Pour étonner les enfants ou bien simplement s’amuser, craquez pour le gâteau damier de Pauline
Pour la petite histoire : S'il existe plusieurs histoires expliquant son origine, la plus répandue est que ce gâteau - inspiré de la tradition allemande - fut créé en 1884 pour célébrer le mariage de la petite-fille de la Reine Victoria, Victoria de Hesse-Darmstadt, avec le Prince Louis Alexandre de Battenberg.
Temps de préparation : 60 min
Temps de cuisson : 60 min
Ingrédients :
· 2 yaourts nature. (il faudra conserver le pot de l’un de ces yaourts pour l’utiliser comme mesure pour les autres ingrédients.)
· 1 pot d’huile neutre
· 3 pots de sucre
· 6 pots de farine
· 6 œufs
· 400g de chocolat pâtissier Meunier
· Du beurre
Instructions :
Cette recette se réalise en 3 temps : la préparation des gâteaux, le montage, le glaçage. Il faut un espace de travail libre et propre, de bonnes dimensions, pour effectuer le montage.
1. Faire préchauffer le four à 210°C. 
2. Faire fondre 200g de chocolat au bain marie avec un peu de beurre. Penser à remuer régulièrement.
3. Pendant ce temps, verser le contenu des 2 yaourts natures dans un saladier. Ajouter la farine, le sucre, l’huile et les œufs. Bien mélanger le tout.
4. Verser la moitié de la pâte dans un moule à gâteau circulaire préalablement beurré et cuire 30min à 210°C.
5. Dans l’autre moitié, ajouter le chocolat fondu, et mélanger.  Verser la préparation dans un moule à gâteau circulaire préalablement beurré et cuire 30min à 210°C également.
6. Bien laisser refroidir les gâteaux après cuisson, avant de les démouler.
7. Faire fondre de nouveau 2000g de chocolat avec du beurre au bain marie, pour obtenir un glaçage.
8. Pendant ce temps, découper chaque gâteau dans sa hauteur afin d’obtenir en tout 4 disques de même épaisseur (2 disques/gâteau). Réserver.
9. Découper chaque disque en 3 cercles concentriques comme sur le modèle. Pour cela, il est possible d’utiliser un bol ou un verre à large col et le placer, tête en bas, au centre de la tranche. Effectuer cette opération pour l’ensemble des 4 disques.
10. Assembler les cercles en intervertissant les couleurs. Vous obtenez 2 disques bicolores noir/blanc/noir et blanc/noir/blanc. 
11. Tartiner le dessus d’un disque bicolore ainsi obtenu avec le glaçage chocolat, et positionner le deuxième disque bicolore par-dessus.
12. Etaler le glaçage chocolat sur tout le gâteau, bords et dessus. Le décorer avec des petites billes de couleurs, des étoiles, des cœurs…
13. Réserver au frais pendant 2h minimum avant de servir, afin que le glaçage se solidifie.
Les recettes de Sandrine
Un dessert régional, bourré d’oméga 3 et en antioxydants : direction le Périgord pour la tarte aux noix de Sandrine
Pour la petite histoire : Le gâteau aux noix est né d’une culture de la noix grandement développée, principalement dans la vallée de la Dordogne et plus largement dans la région. Le commerce de la noix s’est développé depuis le Moyen-Âge, époque durant laquelle les paysans payaient leurs dettes en setiers de noix (une ancienne mesure de quantité de grains). La culture de la noix et le développement de son commerce, ont donné naissance à cette fameuse spécialité de la région : le gâteau aux noix du Périgord

Temps de préparation : 60 min
Temps de cuisson : 60 min
Ingrédients :
· 4 œufs
· 250g de sucre
· 250g de farine
· 150g de beurre
· 200g de noix hachées
· 2 à 3 cuillères de crème
· ½ paquet de levure
· 1 paquet de sucre vanillé
· 2 càc de canelle
Instructions :
Faire chauffer le four à 180°C (Th 6)
Mélanger le beurre et sucre jusqu’à ce que la préparation soit mousseuse
Ajouter les jaunes d’œufs, les noix, la crème, la farine, la levure et la cannelle, mélanger.
Battre les blancs en neige et les incorporer délicatement à la préparation.
Verser la préparation dans un moule beurré et faire cuire 1h à 180°C (Th 6).


