
• 6 volumes de 176 pages, 1 volume de 192 pages
  avec reliure skyvertex + fers à dorer.

• Vignette en plein papier pelliculé 
  contrecollée sur chaque couverture.
• Format : 190 x 260 mm.

Le meilleur de la cuisine vous attend 
au �l des 1 248 pages de cette collection.

Découvrez plus de 1 100 recettes savoureuses !

7 
VOLUMES

Plaisirs 
gourmands



 ● Le titre.

● Le nombre 

de personnes.

● La photo du plat terminé : cette collection 
présente plus de 1 000 magnifiques photos 
qui vous donneront envie de mijoter 
de bons petits plats.

● L’indication de la sous-thématique 
pour vous repérer dans l’ouvrage.

● Chaque volume a une couleur spécifique 

pour un meilleur repérage des thématiques.

● Des mises en pages variées, agréables à feuilleter :une recette et une photo sur une page, 
une recette sur une page, une photo en face 
ou deux recettes sur une page, une photo en face.
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Amuse-bouches
Pizzas

2323

Pizza aux poivrons

Ingrédients                        

4 personnes

- 400 g de pâte à pizza

- 200 g de fromage râpé 

- 1 petit poivron vert

- 1 petit poivron rouge

- 1 oignon

- 1 boule de mozzarella

- 12 olives noires

- 8 c. à s. de sauce tomate 

- 1 c. à c. d’origan

- Huile d’olive

- 1 petit piment

- Sel et poivre

Préparation 

1. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Pelez et émincez finement 

l’oignon. Ouvrez les poivrons, ôtez leur pédoncule et épépinez-les. Détail-

lez-les en fines lamelles. 

2. Etalez la pâte sur une plaque de four. Ajoutez la sauce tomate jusqu’à 

1 cm du bord. Saupoudrez d’origan. Garnissez de fromage râpé et de 

mozzarella coupée en tranches. Ajoutez la moitier des olives coupées en 

tranches.

3. Faites cuire 20 minutes. À la sortie du four, décorez de lamelles de 

poivrons et d’oignon, d’olives entières et de rondelles de piment.

15 min 20 min
pas cher tavel rosé

facile

ASTUCE 
Il existe de nombreuses   variétés de poivrons :                          De quoi donner de 

la couleur à 
votre pizza  !

Une collection pratique en 7 volumes pour cuisiner   



● La liste 
des ingrédients.

● La préparation est développée en 5 points maximum, de façon claire et précise. ● Le coin « astuce » vous inspirera à tout moment en vous proposant des variantes et conseils pour réussir votre recette comme un professionnel du monde culinaire et pour manger équilibré !

● Des pictogrammes colorés attirent tout de suite l’œil sur les indications indispensables 

pour choisir votre recette en fonction de votre planning, de votre dextérité ou de votre budget.

42

43

Préparation

1. Battez les œufs avec du sel et du poivre puis ajoutez la farine, la levure, le yaourt et le beurre fondu. Mélangez
2. Ajoutez le fromage râpé et mélangez.
3. Remplissez des moules à muffin aux deux tiers et faites cuire dans le four préchauffé à 180° C (th. 6) pendant 30 minutes environ.

Muffins aux olives

Préparation

1. Mélangez tous les ingrédients. Salez, poivrez. Répartissez ce mélange dans des moules à muffin.
2. Faites cuire les muffins dans le four préchauffé à 180 °C (th. 6) pendant 25 minutes.

3. Démoulez-les et servez-les tièdes ou froids.

                                               
Ingrédients       

4 personnes                                                 
- 1 œuf, 10 cl de lait
- 125 g de farine
- 50 g d’olives vertes 
  dénoyautées et hachées
- 40 g de parmesan râpé
- 30 g de beurre fondu
- ½ sachet de levure 
- 1 c. à c. de romarin séché moulu
- Sel et poivre

Muffins au fromage

                                               
                      
                     

Ingrédients

4 personnes      
- 2 œufs
- 100 g de farine
- 100 g de fromage râpé
- 12,5 cl de yaourt nature
- ½ sachet de levure chimique
- 3 c. à s. de beurre
- Sel et poivre

  

ASTUCE 

Vous pouvez                        
            

ajouter 

des morceaux                                
         

de jambon                                
               

à la préparation.

Amuse-bouches

Amuse-bouches

thé glacé

10 min

15 min

25 min

10 min

pas cher

pas cher

sancerre
facile

facile

ASTUCE 
Ajoutez                           

quelques dés de                                   
jambon blanc.

  

● Des mises en pages variées, agréables à feuilleter :une recette et une photo sur une page, 
une recette sur une page, une photo en face 
ou deux recettes sur une page, une photo en face.

selon toutes les envies et toutes les occasions !   

Temps 

de préparation

Réfrigération Congélation Temps 

de cuisson Marinade
Niveau 

de di�culté
Budget

Boisson 

alcoolisée

Boisson 

non alcoolisée

/
Temps 

de repos



Apéritifs

• Amuse-bouches
• Toasts et tartines
• Verrines
• Cocktails et jus

Quelques exemples 
de recettes :
- Flan de cèpes aux noix

- Brochette de pommes de terre                    

  Charlotte au lard fumé

- Saumon fumé aux fruits

Entrées

• Entrées froides
• Salades
• Entrées chaudes
• Soupes et potages
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eau

Verrines de potiron 
aux noix de cajou et citron

Ingrédients                        

4 verrines

- 500 g de potiron

- Huile

- Zestes de citron

- 1 verre de noix de cajou

- Cannelle

- Sucre

- Sel 

Préparation 

1. Pelez et coupez en dés le potiron, puis faites-les revenir dans une poêle 
avec de l’huile et salez. Laissez cuire 3 minutes. Ajoutez la cannelle et le 
sucre, découvrez et laissez confire à feu doux 5 minutes. Égouttez en fai-
sant très attention à ne pas écraser les dés de potiron. Réservez au chaud.

2. Faites revenir les noix de cajou avec de la cannelle, du sucre et de 
l’huile. Égouttez.

3. Servez dans un verre les dés de potiron encore chauds avec les noix de 
cajou caramélisées. Décorez de zestes de citron.

Verrines de tomates 
et concombre au tartare

                                               
                  

                     

Ingrédients 

2 verrines  

- 2 tomates rondes

- 2 tomates cerise

- ½ concombre

- Quelques brins de ciboulette

- 1 carré frais Gervais

- 1 c. à s. d’huile d’olive

- Sel et poivre

Préparation 

1. Préparez 2 heures à l’avance minimum. Coupez en deux le demi-
concombre, retirez les graines. Nettoyez et épépinez les deux tomates 
rondes. Coupez les légumes en petits dés. Déposez-les dans un saladier, 
arrosez-les d’un filet d’huile d’olive et réservez.

2. Ciselez la ciboulette. Écrasez le carré frais à la fourchette, incorporez la 
ciboulette ciselée, le sel et le poivre, mélangez.

3. Dans une verrine, déposez en premier le concombre, ensuite la tomate, 
le fromage, le concombre, la tomate, et finissez par une couche de fro-
mage.

4. Décorez d’une rondelle de concombre et d’une moitié de tomate 
cerise. Servez frais.

30 min 10 min pas cherassez 
facile

Verrines Verrines

eau2h15 sans pas cherfacile1h 45

Volume  1

Volume  2
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Amuse-bouchesEntrées froides Entrées froides

Terrine de chèvre frais 
et légumes du soleil

Ingrédients                        

8 personnes
- 2 poivrons jaunes

- 2 poivrons rouges

- 1 courgette

- 1 concombre

- 1 kg de chèvre frais

- 4 c. à s. d’huile d’olive

- 6 g de gélatine

- 6 cl de lait

- 1 gousse d’ail

- Sel, poivre et gros sel

Préparation 

1. Épluchez et taillez les poi vrons en lanières. Faites-les suer séparément 
dans un peu d’huile. Égouttez-les. Lavez et coupez la courgette en ron-
delles et faites-les revenir dans la même poêle pendant quelques minutes. 
Lavez le con com bre. Sans l’éplucher, émincez-le en fines rondelles.  
Mettez à dégorger 30 minutes dans du gros sel, rincez sous l’eau et épon-
gez soigneusement.

2. Mélangez le fromage avec 3 cuillères à soupe d’huile d’olive, fouettez, 
incorporez l’ail, du sel et du poivre

3. Ramollissez la gélatine dans l’eau froide. Égouttez-la. Faites-la dis-
soudre dans le lait tiède, ajoutez au fromage de chèvre et mélangez.

4. Chemisez une terrine avec du film plastique alimentaire puis avec les 
rondelles de concombre. Ajoutez 1/3 du fromage, puis les poivrons jaunes, 
la moitié du fromage restant, les poivrons rouges, le reste du fromage et 
enfin les courgettes.

5. Pressez délicate ment la terrine. Posez un poids dessus. Entreposez au 
réfrigé rateur 6 heures et démou lez. Servez sur un plat de service.

Friands de surimi

                                               
                  

                     

Ingrédients 

4 personnes  

- 1 pâte brisée

- 16 bâtons de surimi

- 1 jaune d’œuf 

- 1 échalote

- 8 petits cornichons

- 4 c. à s. de mayonnaise

- 1 c. à s. de petits oignons 

  au vinaigre

- 1 c. à s. d’estragon ciselé

- Sel et poivre

Préparation 

1. Entourez chaque bâton de surimi de pâte brisée. Mettez les ballotins 
obtenus sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé, puis dorez-les 
avec le jaune d’œuf battu. Faites cuire dans le four préchauffé à 180 °C 
(th. 6) pendant 25 minutes environ. Laissez refroidir.

2. Préparez la sauce en mélangeant la mayonnaise, l’échalote finement 
ciselée, les cornichons coupés en petits morceaux, les oignons, l’estragon. 
Rectifiez l’assaisonnement. Servez les friands de surimi avec la sauce.

ASTUCE 
Remplacez les bâtons                 de surimi par un �let                          de saumon frais                                                     ou des saucisses                        apéritives.

gaillac 
blanc

30 min 8 min

raisonnableassez 
facile

6 h30 min

25 min pas cherfacile20 min arbois 

Dans ce premier volume, vous 
trouverez des informations sur :
- le petit-déjeuner ;
- les termes culinaires ;
- les sauces et les pâtes de base ;
- les notions de cuisson et de chaleur du four ;
- etc...



Tartes & autres saveurs salées

• Pizzas, quiches
• Tartes et tourtes salées
• Cakes salés
• Crêpes
• Œufs

Garnitures

• Légumes
• Pommes de terre
• Pâtes
• Riz
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Amuse-bouchesPizzas Pizzas

Pizza au saumon fumé et aux brocolis Pizza cacciatore

Ingrédients                        

4 personnes

- 400 g de pâte à pizza

- 500 g de brocolis 

- 300 g de saumon fumé (en tranches)

- 2 boules de mozzarella

- 1 poireau

- Sel, poivre du moulin

Ingrédients                        

4 personnes

- 400 g de pâte à pizza

- 100 g de cacciatore en tranches

- Mozzarella 

- 2 c. à s. de sauce tomate

- Origan, basilic, marjolaine séchés

- Huile d’olive

Préparation 

1. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

2. Nettoyez et détaillez les brocolis en bouquets. Plongez-les dans une 
casserole d’eau bouillante salée, pendant 10 minutes. Égouttez-les et 
plongez-les dans de l’eau glacée pour garder la belle couleur du brocoli.

3. Nettoyer et coupez le poireau en rondelles. Réservez.

4. Étalez la pâte sur la plaque du four. Étalez la mozzarella en tranches 
fines. Parsemez les brocolis sur la préparation. Enfournez pendant 
20 minutes environ.

5. Sortez la pizza du four, ajoutez les fines tranches de saumon fumé. 
Parsemez toute la pizza de rondelles de poireaux et de brocolis. Faites 
cuire encore 5 minutes.

Préparation 

1. Recouvrez la pâte à pizza de sauce tomate. Coupez la mozzarella en 
tranches et répartissez-en la moitié sur la pizza. Garnissez de tranches de 
cacciatore. Ajoutez le reste de mozzarella. Saupoudrez d’herbes séchées et 
versez un filet d’huile d’olive.

2. Faites cuire dans le four préchauffé à 210 °C (th. 7) pendant 20 
minutes environ.

3. Servez sans attendre.

chablis blanc beaujolais10 min 10 min20  min 20 minraisonnable pas cherfacile facile

ASTUCE 
Pour garder la couleur                 des brocolis, plongez-les                                       dans un récipient                                      contenant                                         des glaçons.

Quelques exemples de recettes :

- Courgettes rondes au quinoa

- Tagliatelles fraîches au foie gras

- Branches de céleri braisées à la tomate

- Riz à l'orientale

Quelques exemples 
de recettes :
- Quiche de brick aux asperges vertes

- Flamiche aux poireaux et au Maroilles

- Cake au potiron

- Œufs cocotte aux fèves

Volume  3

Volume  4
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Amuse-bouchesPommes de terre Pommes de terre

Aligot safrané Purée de pommes de terre 
à la ciboulette

Ingrédients                        

4 personnes
- 1 kg de pommes de terre 

  à chair farineuse

- 400 g de tomme fraîche

- 200 g de crème fraîche épaisse

- 2 gousses d’ail

- 1 dose de safran

- 2 c. à s. de persil plat ciselé

- Sel et poivre

Ingrédients                        

4 personnes

- 1 kg de pommes de terre farineuses

- 100 g de beurre

- 10 cl de crème fraîche

- 2 jaunes d’œufs

- Quelques brins de ciboulette

- Noix muscade râpée

- Sel

Préparation 

1. Épluchez les pommes de terre et coupez-les en morceaux. Essuyez-les. 
Épluchez l’ail. Faites cuire les pommes de terre et l’ail pendant 20 mi-
nutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez les pommes de terre et ôtez 
les gousses d’ail.

2. Pendant ce temps, coupez la tomme fraîche en fines lamelles.

3. Écrasez les pommes de terre au presse-purée ou au moulin à légumes 
en ajoutant éventuellement un peu d’eau de cuisson pour obtenir la 
consistance désirée. Ajoutez la crème fraîche en mélangeant avec une cuil-
lère en bois ; puis ajoutez très rapidement la tomme fraîche en remuant 
énergiquement : l’aligot doit filer au bout de la spatule en formant un 
ruban. Ajoutez le safran et le persil. Mélangez et servez sans attendre.

Préparation 

1. Épluchez et coupez les pommes de terre en morceaux. Essuyez-les et 
faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée.

2. Égouttez les pommes de terre et écrasez-les avec un presse-purée (ou 
mieux, passez-les au moulin à légumes). Mélangez la purée de pommes de 
terre avec le beurre, la crème fraîche, les jaunes d’œufs, la ciboulette lavée 
et ciselée finement, la noix muscade. Salez si nécessaire.

marcillac15 min 20  min raisonnablefacile

ASTUCE 
Pour obtenir une purée encore plus riche en goût, ajoutez-y 100 g de comté 

râpé.

ASTUCE 
Vous pouvez ajouter des gousses d’ail écrasées à l’aligot.

gamay 
d’Anjou

15 min 20 min pas cherfacile



Viandes 
& Volailles

• Agneau  • Canard 
• Bœuf  • Volaille
• Porc  • Lapin 
• Veau   • Brochettes
• Gibier   

Poissons 
& Crustacés

• Poissons

• Crustacés

• Brochettes

Volume 5

Volume  6

Quelques exemples 
de recettes :
- Tourelles d'agneau et de légumes

- Porc à l'aigre douce

- Quasi de veau aux poires

- Cuisses de canard au cumin 
  et sa compotée de chou rouge...

Quelques exemples 
de recettes :
- Pavé de saumon à l'orange

- Soles au romarin

- Soupe de moules aux légumes

- Soupions aux fines herbes
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Amuse-bouchesCanard Canard

Magrets de canard à l’orange Magrets de canard aux pêches 
 et aux épices

Ingrédients                        

4 personnes

- 4 magrets de canard

- 4 échalotes

- 6 oranges non traitées

- 200 ml de fond de volaille

- 1 bouquet garni

- 1 c. à s. rase de fécule de maïs

- 1 c. à s. de liqueur d’orange

- Huile, beurre

- Sel et poivre

Ingrédients                        

4 personnes

- 4 magrets de canard 

- 1 boîte de pêches au sirop léger

- 2 bâtons de cannelle 

- 3 étoiles de badiane

- 3 clous de giro�e

- 2 c. à s. de vinaigre de cidre

- 1 c. à s. de miel, sel et poivre

Préparation 

1. épluchez et hachez les échalotes. Coupez 3 oranges en rondelles. Pressez 3 
oranges et gardez le jus. Prélevez le zeste d’une de ces dernières. Quadrillez la 
peau des magrets avec la lame d’un couteau.

2. Faites revenir les échalotes dans une cocotte allant au four au beurre et à 
l’huile pendant quelques minutes. Ajoutez les magrets de canard et laissez-les 
dorer sur feu doux. Salez, poivrez. Ajoutez les rondelles d’oranges, le zeste 
d’orange, le fond de volaille, le bouquet garni, le jus d’orange. Mettez la cocotte 
dans le four préchau�é à 180 °C (th 6) pendant 20 minutes.

3. Quand les magrets de canard sont cuits, récoltez le jus de cuisson, �ltrez-le 
et mettez-le dans une casserole. Mélangez la liqueur d’orange avec la fécule de 
maïs a�n de délayer cette dernière. Ajoutez ce mélange dans la casserole et faites 
épaissir la sauce sur feu doux. Recti�ez l’assaisonnement.

4. Mettez les magrets de canard dans les assiettes et nappez-les de sauce. 

Préparation 

1. Égouttez les pêches, réservez 2 cuillères à soupe de sirop, et coupez-les 
en deux.

2. Entaillez la peau des magrets avec un couteau. Mettez-les dans une cocotte 
ou une poêle et faites-les cuire sur feu doux pendant 20 minutes. Éliminez 
la graisse rendue au fur et à mesure. Retournez les magrets et poursuivez la 
cuisson pendant 8 minutes. Salez, poivrez. Mettez-les dans un saladier recouvert 
d’aluminium.

3. Déglacez la poêle avec le vinaigre, le sirop des pêches et le miel. Mélangez et 
ajoutez les épices. Salez, poivrez, ajoutez les pêches et faites réduire sur feu vif en 
remuant.

4. Tranchez les magrets, arrosez-les de sauce et décorez de pêches et d’épices. 
Servez aussitôt.

corton cahors15 min 5 min45 min 35 minraisonnable raisonnablefacile assez 

facile
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Amuse-bouchesBrochettes Brochettes

Brochettes de crevettes 
aux poivrons

Ingrédients                        

4 personnes

- 24 grosses crevettes décortiquées

- 1 poivron vert, 1 poivron orange

- 1 poivron rouge, 1 poivron jaune

- ½ courgette

- 4 petits oignons rouges

- 1 pincée de coriandre moulue 

- 1 pointe de cumin moulu

- 1 pointe de piment de Cayenne

- 2 c. à s. d’huile d’olive

- Sel

Préparation 

 
1. Coupez les poivrons épépinés en morceaux. Pelez et coupez les oignons 
en deux. Coupez la courgette en rondelles.

2. Enfilez tous les ingrédients sur huit brochettes en bois préalablement 
trempées dans l’eau. 

3. Dans un bol, mélangez l’huile, la coriandre, le cumin, le piment de 
Cayenne et du sel. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les brochettes de 
l’huile épicée. Faites cuire les brochettes soit dans une poêle avec un peu 
d’huile soit sur votre grill électrique ou au barbecue.

Brochette de haddock 
et graines de sésame

Ingrédients                        

4 personnes

- 500 g de �let de haddock

- Le jus de deux citrons

- 1 tasse d’huile de sésame

- ½ tasse d’eau

- 2 c. à s. de graines de sésame

- 1 c. à c. de cumin

- 1 c. à c. de piment doux

Préparation 

1. Lavez et séchez le haddock. Coupez-le en cubes de 2 cm de côté.

2. Disposez-les dans un plat creux. Dans un bol, mélangez le jus des 
citrons, le cumin, le piment et l’huile de sésame. Arrosez le poisson de 
cette marinade. Laissez macérer 2 heures, tout en remuant régulièrement 
pour bien enrober les morceaux.

3. Égouttez le poisson. Roulez les cubes de haddock dans les graines 
de sésame.

4. Cuisez sur la grille du barbecue, 3 minutes sur chaque face.

20 min 10 min cher coteaux-
du-layon

facile

ASTUCE 
Servez avec une salade de chou rouge et de chou 

blanc.

ASTUCE 
Vous pouvez préparer les brochettes et les couvrir d’un �lm plastique. Elles se conserveront jusqu’à 2 heures au réfrigérateur.

10 min 6 min cher entre-
deux-mers

facile2 h



Desserts

• Gâteaux
• Fruits
• Chocolat
• Crèmes et autres douceurs
• Viennoiseries 

Volume 7

Index général

Cuisiner avec les enfants

Vin & 

fromage
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Amuse-bouchesFruits Fruits

Macarons aux framboises

Ingrédients                        

8 personnes

- 500 g de framboises

- 200 g de sucre glace

- 200 g de chocolat blanc

- 200 g de crème fraîche

- 125 g de poudre d’amandes

- 30 g de sucre en poudre 

- 4 g de gélatine

- 3 blancs d’œufs 

  à température ambiante

- Colorant liquide rouge

- Quelques feuilles de menthe

Préparation 

 
1. Battez les blancs d’œufs en neige. Quand ils commencent à monter, ajou-
tez le sucre en poudre en trois fois et le colorant. Continuez à battre jusqu’à ce 
que le mélange forme des becs sur le fouet. Passez le sucre glace et la poudre 
d’amandes au robot ménager afin d’obtenir une poudre très fine.

2. Tamisez la poudre obtenue. Ajoutez délicatement ce mélange, petit à 
petit, aux blancs d’œufs en neige, en soulevant la masse avec une spatule. 
Mettez l’appareil dans une poche à douille munie d’une douille lisse. Dressez 
16 grandes coques sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé, en 
prenant soin de laisser un espace suffisant entre chaque coque. Laissez croûter 
à l’air libre pendant 1 heure. Faites cuire au four préchauffé à 150 °C (th. 5) 
pendant environ 12/15 minutes. Laissez refroidir sur la plaque.

3. Faites ramollir la gélatine dans de l’eau froide. Faites fondre le chocolat 
blanc au bain-marie et ajoutez la gélatine essorée. Mélangez et laissez refroidir 
à température ambiante. Fouettez la crème fraîche en chantilly. Mélangez la 
crème fraîche et le chocolat blanc refroidi.

4. Prenez une coque de macaron. Déposez quelques framboises tout autour. 
Comblez le centre avec de la crème au chocolat blanc. Remettez une deu-
xième coque par-dessus. Décorez avec une framboise et quelques feuilles de 
menthe. Faites de même avec les autres macarons.

Fraisier

Ingrédients                        

8 personnes

- 375 g de sucre

- 250 g de farine tamisée

- 275 g de beurre fondu

- 9 œufs

Pour la garniture

- 500 g de fraises

- 125 g de sucre en poudre

- 100 g d’amandes grillées

- 2 c. à s. de kirsch

- 3 œufs

Préparation 

1. Préparez d’abord la génoise : dans une terrine, cassez 6 œufs entiers et 
ajoutez 250 g de sucre. Placez la terrine dans un bain-marie chaud, mais 
non bouillant, puis battez la préparation au fouet électrique 10 minutes.

2. Incorporez ensuite la farine par petites quantités, puis 125 g de beurre 
fondu. Faites-la cuire au four à 160 °C (th. 5), pendant 25 minutes 
sans ouvrir la porte du four. Vérifiez la cuisson avec la lame de couteau. 
Démoulez la génoise sur une grille et laissez refroidir.

3. Confectionnez la crème au beurre : travaillez 3 œufs entiers avec 125 g 
de sucre sur feu doux, jusqu’à ce que le mélange blanchisse et que le sucre 
fonde. Laissez refroidir. Pendant ce temps, réduisez le beurre en pom-
made avec une cuillère en bois, puis ajoutez les œufs sucrés petit à petit 
en tournant régulièrement. Parfumez la crème avec le kirsch puis mettez-
la au réfrigérateur.

4. Découpez la génoise en trois épaisseurs. Tartinez la première de crème. 
Rangez dessus les fraises entières ou coupées en morceaux. Recouvrez de 
génoise et renouvelez l’opération. Terminez par une couche de crème. 
Taillez le fraisier tout autour et garnissez-le dessus d’amandes grillées.

30 min 15 min

raisonnable  jus de 
framboises

difficile1 h

banyuls

25 min 25 min

pas cherfacile

Quelques exemples 
de recettes :
- Tartelettes à la crème au beurre de café

- Citrons givrés

- Muffins aux pépites de chocolat
- Riz au lait à l'orange

Pour terminer en beauté 

cette sublime collection,

rien de tel que des conseils 

sur les vins et fromages.

Un index qui apprend toutes les recettes 

de la collection, et vous indique dans 

quel tome et à quelle page se trouve 

la recette désirée.

Une thématique spéciale 

pour cuisiner avec vos enfants 

des petits plats amusants.
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Amuse-bouchesCuisiner avec les enfants

Cuisiner avec les enfants

Préparation 

1. Lave les pommes de terre. Mets-les 

dans une casserole d’eau bouillante 

salée et laisse-les cuire 20 minutes. 

Laisse-les refroidir, puis pèle-les et 

coupe-les en rondelles épaisses.

2. Préchauffe le four à 150 °C 

(thermostat 5). Égoutte les petits pois. 

Taille le jambon en gros dés. Beurre 

un moule à manqué. Verses-y les 

petits pois, le jambon et les pommes 

de terre.

3. Bats les œufs en omelette, sale et 

poivre. Verse les œufs dans le moule. 

 Fais cuire 25 minutes environ. 

4. Retire du four, laisse refroidir 

et découpe en tranches.

Tortilla aux petits pois et jambon

Ingrédients                        

6 personnes

- 500 grammes de pommes de terre

- 200 grammes de petits pois en boîte

- 200 grammes de jambon blanc

- 8 œufs 

- Sel et poivre

jus de 

fruits30 min 45 min
pas cherfacile

Œufs cocotte aux tomates 

Ingrédients                        

4 personnes

- 4 œufs

- 2 tomates

- 4 cuillères à soupe de crème fraîche

- 1 cuillère à soupe de basilic ciselé

- Beurre

- Sel et poivre

jus de 

tomates5 min 8 min pas cherassez 

facile

Préparation 

1. Allume le four à 180 °C 

(thermostat 6). Lave et coupe les 

tomates en lamelles. Beurre quatre 

ramequins allant au four.

2. Répartis les rondelles de tomates 

dans les ramequins. Casse délicatement 

un œuf dans chaque ramequin. Ajoute 

une cuillère à soupe de crème, sale et 

poivre. Saupoudre chaque ramequin 

d’un peu de basilic.

3. Dépose les ramequins sur une 

plaque de four. Fais cuire 8 minutes. 

Sers bien chaud.
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Vin & fromage 

Vin & fromage

Et l’association des deux mérite 

d’être réfléchie, car un mauvais 

mariage peut conduire à un 

véritable désastre. 

Mais lorsque arrive le plateau de 

fromages, difficile de savoir quel 

vin proposer à ses invités. Car s’il 

existe autant de fromages que de 

jours dans l’année, l’accord des 

vins en est d’autant plus complexe.

Le vin rouge, contrairement à des idées bien ancrées, 

ne se révèle pas toujours le meilleur choix pour 

déguster certains fromages. Cette idée provient 

du fait qu’au cours d’un repas, on proposait le vin 

rouge avec la viande qui était suivie directement 

par le plateau de fromages. Cette idée convient 

effectivement dans la majorité des cas, mais il ne 

faut pas en déduire que tous les fromages doivent 

toujours être associés aux vins rouges. 

Les vins blancs accompagnent en effet un bon 

nombre de fromages, notamment les chèvres et 

les pâtes persillées, comme les associations fourme 

d’Ambert/coteaux-du-layon ou bleu d’Auvergne/

rivesaltes. Les pâtes molles à croûte s’accompagnent 

idéalement avec un vin blanc moelleux et parfumé à 

l’image du munster et du gewurztraminer. Les pâtes 

pressées cuites, comme le comté, s’harmoniseront 

avec un vin blanc fruité (vin jaune du Jura, par 

exemple) tout comme les pâtes fraîches. Quant aux 

chèvres, ils s’accordent très bien avec les vins blancs 

secs et fruités de leur région de production (crottin 

de Chavignol ou Pouligny Saint-Pierre avec un 

sancerre blanc).

Les vins rouges conviennent tout particulièrement 

aux pâtes molles, qu’elles soient à croûte fleurie 

(camembert ou brie de Meaux) ou à croûte lavée 

(livarot). Vous les choisirez plus légers avec les 

premières et plus corsés avec les secondes. Les rouges 

légers s’accordent avec beaucoup de chèvres frais ou 

demi-secs, mais ils doivent être de la même région 

de production ; les pâtes persillées se mangeront avec 

un châteauneuf-du-pape et un porto accompagnera 

très bien un roquefort. 

Les champagnes s’accorderont avec les double 

et triple crème. Il faut aussi retenir que vous ne 

ferez jamais d’erreur en associant le fromage au 

vin produit dans la même région, sans exception. 

Dégustez un verre de cidre avec un pont-l’évêque, 

une bière du Nord avec un Vieux Lille, un époisses 

avec un marc de Bourgogne, un gewurztraminer et 

un munster, un fromage de chèvre et un vin blanc 

du Sud comme un côtes-de-provence ou encore 

un côtes-du-rhône. De même, si vous faites une 

fondue, proposez un vin de montagne. 

Fromages au lait de vache

Le type de pâte guide le choix du vin. Débouchez ainsi 

un sancerre blanc ou un sauvignon pour accompagner 

un brie, un neuchâtel ou un coulommiers ; un 

gewurztraminer ou un AOC muscat d’Alsace sur le 

munster ; un chablis sur le pont-l’évêque, un château-

chalon ou un vin jaune sur le comté, un givry sur 

le gruyère ; ou encore, last but not least, un loupiac 

ou un vin doux naturel AOC maury sur une fourme 

d’Ambert et autres bleus d’Auvergne.

Fromages de chèvre

Le blanc sec de la région d’origine est « la » solution vin par 

excellence : vouvray, sancerre, gaillac, chablis, muscadet et 

consorts sont donc aux premières loges.

Fromages de brebis

Là encore, la carte régionale est la plus fiable. 

Puisez dans les appellations pyrénéennes (irouléguy, 

jurançon, béarn) pour accompagner un ossau-iraty, 

dans le vignoble de Patrimonio pour bien apprécier 

une spécialité corse, etc. Mais sur le roquefort, optez 

pour un grand liquoreux de type sauternes, pour un 

vieux rivesaltes, pour un banyuls ou pour un porto       

En France, on ne plaisante pas avec le vin 

et encore moins avec le fromage. 

Fromages frais

Les vins légers et fruités s’imposent, 

blancs (mâcon, bourgogne aligoté) 

ou rosés le cas échéant, sur les 

références vedettes italiennes que 

sont la mozzarella, la ricotta ou le 

mascarpone.

Le camembert et vos invités vous 

diront merci si vous accompagnez 

ce délicieux fromage de cidre 

fermier brut du pays d’Auge.



Laissez-vous séduire par ces recettes 
plus succulentes les unes que les autres !

7 volumes de saveurs salées ou sucrées, originales 
ou traditionnelles, pour satisfaire tous les appétits.
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