NOS recettes



La recette de Colin

Tranches d’étudiants

130 g. de margarine ou beurre

550 g. de sucre

Battre en mousse

5 ceufs

4 c. a soupe bombées de chocolat en poudre

3 c. a soupe cannelle

1 pointe de couteau de clou de girofle moulu Ajouter un a un

5 dl de lait Melanger
250 g noisettes moulues

(ou mélange noisettes/amandes)

500 g de farine

_ Ajouter / Mélanger

1 c. a soupe de poudre a lever

Beurrer une grande plagque a gateaux ou mettre un papier dans une grande
plague a gateaux
Verser la préparation et étendre

Cuisson : ~40 min sur 180°

Glagage : Eau + sucre glace

Astuce : pré-couper le gateau encore chaud en tranches puis mettre le sucre glace
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La recette de Tom

)
Ingrédients
a - 2 oeufs | 2cuilléres & soupe de sucre blant
) 2
- fof:g::é"-‘s a soupe d'huile ou de beurre 300 g de farine
_— "1 2 bonnes cuilléres 3 café de levure \
! 400 ml de lait $
Préparation. i
Temps Total : 15 min
Préparation : 5 min Cuissen : 10 Min
1 Battre grossiérement l'oeuf et |e sucre dans un saladier.
2 Y rajouter le beurre fondu ou 'huile.
s, Mélanger a part la farine et la levure, puis en mélanger la moitié avec la préparation.
4 Délayer progressivement avec le lait tout en rajoutant l'autre moitié de farine petit a petit (cela
évitera de créer des grumeaux). :
a feu

% 5) Aucun temps de repos n‘est nécessaire, si ce n'est juste le temps de faire chauffer votre poéle
moyen. .

6 A l'aide d'une petit

‘7> Lorsque les bulles apparaissent et €

min sur l'autre face. _

e louche ou d'une grosse cuillere 3 sauce, déposer des "ronds" dans la poéle.

clatent, retourner les pancakes et ne pas les laisser plus d'une

Note de I_'auteur

seront délicieux avec un filet de sirop

une fols refroidis ils sorjt un peu moins godteux. lls
‘ | n 4

o faut déguster les pancakes assez rapidement, car .
dérable, de la confiture de framboise ou €ncore un peu de sucre et jus de citron. Régalez-vous, et vite !
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G- Don appetit.

La recette de Léna

Fondant au chocolat

Pour 6 personnes

100g  de chocolat noir
8og  de beurre

2 oeufs
8og  de sucre

6og  defarine

Préchauffer le four & 220°

Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie.
Dans un récipient, mélanger les ceufs et le sucre.
Rajouter la farine et bien mélanger le tout.

Une fois le chocolat fondu, ajouter le & la pate, et bien

mélanger le tout, PULS Versez le contenu dans des petits

WI.OM[(ZS.

Mettre les fondants au four pendant 8 minutes.




La recette d’Ewen




La recette de Nina

Spaghettis a la bolognaise de chez Nina

Pour 6 personnes
Environ 45 min

Ingrédients :
e Huile d’olive

1 gros oignon

500g viande hachée

500g de tomates concassées
Aromat, poivre et origan
500g spaghettis

Sauce

Verser de I'huile d’olive dans une poéle.

Emincer un gros oignon.

Verser les oignons émincés et les faire rissoler dans la poéle.'
Ajouter 500g de viande hachée de beeuf et faire cuire 10 minutes.

Déglacer avec 1 dl d’eau.

Ajouter une boite de tomates concassées de 500g aprés les avoir mixées.
Assaisonner avec du poivre, de I'’Aromat et un peu d’origan.

Laisser recuire a couvert durant 20-30 minutes.

Pates

Dans une casserole, faire bouillir 3 litres d’eau, puis saler avec une cuillere a soupe de sel fin.
Cuire les spaghettis durant 15 minutes jusqu’a cuisson « al dente ».

Egouter les spaghettis puis verser la sauce bolognaise dans la casserole.

Mélanger et servir.

Ajouter du fromage rapé, parmesan ou gruyére corsén et se régaler |
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La recette d’Edouard
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La recette d’Arya

Les apéros d'Arya

5

Placer les pelures sur un papier
de cuisson dispos€ sur une
plaque de four, en gardant de
I’espace entre elles.

1l
Prenez quelques carottes assez droites.

Bien les laver afin d'enlever
toutes traces de résidus sur la peau.

6.

Mettre la préparation dans

un four préchauffe a 200 degrés
pendant environ 8 min.

Bien les surveiller pour qu'elles
ne briilent pas ou deviennent
NoIres.

2

Eplucher les de fagon a garder

de longues pelures a mettre dans un
petit bol.

7

Couper les carottes en deux et
tailler les en batonnets.
Couper un peu de gruyere de
la méme facon.

Ajouter un peu d'huile d'olive,
du sel, du poivre, et un peu de paprika.

4.

Mélanger I'ensemble de la préparation
de facon a ce que toutes

les pelures soient assaisonnées et

huilées.

Mettre une tranche de gruyere entre deux tranches
de carottes, enrouler d'une tranche de lard ou d'une
tranche de viande séchée.

Piquer I’ensemble avec un cure-dents de fagon a

ce que cela tienne.

Pendant ce temps-la, nos chips de carottes ont refroi
et nous pouvons les servir dans un bol.

Bon appétit les ami(e)s .



La recette de Kyline
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La recette de Linda

Pelez les gousses d'ail et I'oignon. Emincez-les
tres finement.
- Versez I'huile dans une sauteuse, faites-y suer

Iorgnon Puis ajoutezlaul les lardons et la
wande. Faites revenir 5 minutes,

, Salez et poiviez, ajoutez le coulis de tomates,
I'origan et la pincée de sucre. Meélangez et pour-
suivez la cuisson & feu doux pendant encore
20 minutes en remuant souvent.

Faites chauffer une grande casserole d'eau salee.

Versez les pates dans I'eau bouillante. Faites-les
cuire le temps indique (environ 10 minutes)

Egouttez les pates et mettez-les dans un plat de

service. Ajoutez une cuillerée a soupe d'fiuile,
salez et poiviez. Melangez. Ajoutez la sauce aux
pales. Servez aussitol,

400 g de spaghettis
300 g de steak hache
1 oignon
2 gousses d ail
100 g de lardons
20 d de cou'is de 1omates en
brique
1 cwil. a café d'origan
3 cuil. a soupe d'huile d'olve
1 pincee de suge
sel, poivre

JE REMPLACE

Utilisez 4 tomates fraiches, plutat

qu' 1 coulis en boite. Dans e Cas,
ebouillantez-les 30 secondes avant
Je les peler. Vous pouvez supprimer
les lardons, ajouter 1 feuille de launer
et 1 carotte coupée en petits cubes
Remnlacez les spaghettis par des
tagliaielles. Vous pouve? ajouter a fa
sauce bolognaise 200 g de riz cut et
faire gratiner e plat au four avec un
pe de gruyere suf fe dessus,

+250 Kaal




La recette de Kenzo
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La recette de Jade

Cookies aux 'pépites de chocolat

Pour 15 cookles - Préparation : 25 minutes — Cuisson : 8 minutes

Difficulté : Yy - Colt : @

Pour la péte :

+ 100 g de beurre +1 nolx pour la plaque
*100 g desucre

* 1 ceuf

* 200 g de farine

« 1 pincée de sel

Faites ramollir le beurre en le laissant
dans la cuisine un moment ou en
le passant rapidement dans le four |
micro-ondes,

Dans un saladier, mélangez |le beurre

avec |le sucre. Ajoutez I'ceuf et mélangez
bien a nouveau. Incorporez ensulte la farine
et le sel. Travaillez un Instant pour obtenir
une pate homogeéne.

Avec un couteau, concassez le chocolat

noir pour obtenir des pépites plus
ou moins réguliéres. Beurrez |a plaque de

cuisson et préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Pour la garniture :
» 30 g de chocolat noir

4 Avec une cuillére a soupe, déposez

des petits « tas » de pate de la taille
d’une grosse noix en les espagant.
Aplatissez-les avec une fourchette mouillée
puls saupoudrez de pépites de chocolat.
Enfournez pour 8 min de cuisson.

Décollez ensuite les cookies encore
chauds de la plaque avec une spatule
en métal et |laissez refroidir..




La recette de Léa
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La recette de Romance

100 g de beurre, mou
100 g de sucre

1pincée de sel

2 ceufs

1 citron bio
2 dl de lait

150 g de farine
100 g d’' amandes mondees moulues

2 c.c. de poudre & lever
0.5 c.c. de bicarbonate de soude

150 g de framboises

sucre glace pour le décor

Et voici comment cela se fait

1

100 g de beurre, mou
100 g de sucre
1 pincée de sel

2 ceufs
Préchauffer le four & 180°C. Mélanger beurre, sucre et sel dans un grand bol. Ajouter les ceufs, travailler encore jusqu'a ce que la

masse blanchisse.

1 citron bio
2 dl de lait
150 g de farine

100 g d’ amandes mondées moulues

2 c.c. de poudre alever

0.5 c.c. de bicarbonate de soude
150 g de framboises

Ajouter le zeste rapé du citron, incorporer le lait. Mélanger farine, amandes moulues, poudre & lever et bicarbonate de soude,
incorporer & l'appareil. Incorporer délicatement la moitié des framboises, remplir les cavités préparées. Enfoncer le reste des

framboises dans la pate.
G
sucre giace pour e aecor

Cuisson: env. 15 min au milieu du four. Retirer, laisser tiédir un peu, démouler, laisser refroidir les muffins sur une grille. Poudrer de

sucre glace.

Indications

T Moule:, ,pour une mini-plaque & muffins de 24 cavités @ env. 5 cm, graissées ou garnies de caissettes en papier

¢ Suggestion:, remplacer les framboises par des myrtilles.

T Conservation:, ,env. 2 jours dans une boite hermétique.



La recette d’Angela

Tarte aux pommes

Moule a tarte de 28 cm
Ingrédients

Pate:

250 g de farine d’épeautre
Y cc de sel

125 g de beurre froid,

en morceaux

100 g Sucre

1 Euf

Garniture:

4 - 5 pommes coupées
en lamelles

Liaison:

1 dl de lait

1,5 dlde creme

1 ceufs

2 cs de sucre

1 - 2 cc de sucre vanillé

Préparation

1. Verser dans le bol du robot patissier le beurre, le sucre et |’ceuf. Mélangé env.
3-4 minutes incorporer la farine et le sel. Mélange jusqu’a 'obtention de une pate.

2. Ecraser la pate avec la paume de la main sur le plan de travail fariné afin de la
rendre homogene.

3. Etaler entre deux feuilles de papier sulfurisé, aplatir légérement, abaisser au

rouleau a patisserie pour obtenir une pate de la taille de la plaque. Foncer la

plaque, découper l'excédent de papier et de pate avec des ciseaux. Remodeler les
bords si necessaire.

4. Placer 30 min au réfrigérateur. Retirer la feuille supérieure. Bien piquer le fond a
la fourchette.

5. Disposer les lamelles de pommes en rosace. Préechauffer le four a 220°C (air
chaud/chaleur tournante: 200°C).

6. Liaison: bien mélanger tous les ingrédients et verser sur les pommes. Cuire la

tarte 30-35 min dans la partie inférieure du four chaud. Sortir du four, laisser
refroidir et servir.
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La recette de Philippe
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La recette de Kenzo
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La recette de Melinda

Gaufres Liégeoises

Ingrédients
« 250 ml lait
8 g levure seche boulangere
500 g farine T55 ou T45
35 g sucre cassonade
3 cc extrait naturel vanille
2 pincees de sel
2 oeufs

« 250 g beurre doux ramolli
160 g sucre perlé

Préparation

> Faire tiedir le lait dans un bol. Ajouter la levure, couvrir et laisser reposer 10
minutes pour l'activer.
Dans le bol du robot (ou large récipient), melanger la farine, le sucre

> cassonade et le sel. Ajouter ensuite les oeufs, la vanille et le mélange
lait/levure.
Pétrir pendant 5 minutes vitesse lente. Incorporer le beurre mou en morceaux
puis pétrir a nouveau 10 minutes vitesse lente.

> Couvrir le récipient d'un torchon puis placer dans un endroit tiede. Il est aussi
possible de faire lever dans un four chauffé a 30°. Faire lever la pate pendant
1h30, elle doit doubler de volume.

> Dégazer la pate puis ajouter le sucre perlé. Former de petits patons de 100g
chacun légerement arrondis.
Chauffer le gaufrier (pour le gaufrier Frifri c'est thermostat 6-7). Déposer le
paton et cuire 2 minutes 20 puis retourner et faire cuire la méme durée. La

> gaufre est préte quand elle est bien caramélisée. La durée peut varier selon le
materiel.
Déposer la gaufre sur une grille pour qu'elle tiédisse. Poursuivre avec les autres

> patons.

Notes
Les gaufres réalisées se conservent a température ambiante, dans un récipient couvert, jusqu'a 4 jours
environ,



La recette de Luna

Recette paélla de Luna avec son papa
Pour 80 personnes.
Temps : 2 heures
Sel
Huile
Epices a Paélla
Bouillon de poule
200 pilons de poulet
2kg et demie de riz
100 merguez
4 kg de fruits de mer
4 kg de coquillages
100 crevettes géantes
4kg de crevettes décortiquées
2kg de petits pois
12 poivrons
1 sachets d’oignons
6 citrons
1 bouteille de citron liquide
Une grande casserole a Paélla

Dans une casserole a paella, faites revenir les crevettes géantes, I'oignon coupé en lamelle ajouté le
bouillon de poule ajouter le citron liquide et laisser bouillir ensuite ajouter les coquillages, les fruits
de mer, les crevettes, les merguez et les pilons de poulet, les épices a paélla et le sel ajouter
du bouillon de poule.

Apreés 30 minutes ajouter le riz et les petits pois Laisser cuire pendant 20 minutes.

Couper en lamelle les poivrons et les ajouter 10 minutes avant la fin de cuisson.
Couper les citrons en lamelles et les mettre comme décoration a la fin sur la Paélla.




La recette d’Olivier

o o7
_ "otes  Quy Goumbas -
(& acompoger J'Ure salade oud'une catafouills)

l@radm -

- Seo 9 de 8011\\{0& Scuiages
- 250 g de creveltes

-4 Yousses dlail

_4 echalotte

2 "W,

" Secrfde_ un blanc SeC

—~ 50 ¢\l de cene e

- Aces d'huile diclive™
- pdltes  compleles
— Sel, poivre .

/9 bé_c@r«\lo‘ugr \e& 30.1\\\003 @l” ‘2& C’,tmeﬁes T'(Q}\TQ de Cak-ﬁr.

2) Couper Q\iw_r\w.r\’c 2 gousse d'as\ ek A echalole | duwis \es
jmt revenir dons U poelle chaude avec un *U‘d'hm’\c
a'oluve
3) melbe de \leaun o C,‘I\D_u*-\&QY poxer \es P&&eg ,

Lt) l&u&men\‘kér \CL cka\c—:mr de la @Dc:?-\LQ, Pujs. >/ WNaliN{yg
\es 801\’\\:;03 ot \es crevcttes en e retowrnonk de ;\E,rm\)_(
entemps | odin qu'ellas rentent une coulaws fosée
‘3) les saler ef les pores.

@ Une -kt:xs QU.Q '\c'faLL* \e Co(\&eﬂ_u C\ca\c:x Qo@ﬂo, 6

l2 :é,re,mef\k‘ C:IO{E , Vol Acd Qe \ll:f\ Wanc DLW
Sedlacer et louser reduare -
1), Plonger lex 93\9_& daxs |'ean rowlante gelon
le Jr@ﬁ(:z ndique - "
8) Une_ 40«3 le Vi \i)\o.(\c tédul\‘} Jorser \a cée e ‘
o \ a convenance - it

ij gdoc;:r \9_ Pf@ Aol et Qyputer a lo yeporalio

we}\‘ {I)\ es

Jo) o0 oppeL‘T |




La recette de Lucie

Cupcal%\%aucm

Kecelte

Pour les cupcakes, préchauffe le four & 180 °C
(th. 6) et mets des caissettes en papier dans

24 petits moules a cupcakes.

Bats le beurre en creme avec le sucre dans un
saladier jusqu'a ce qu'il blanchisse. Ajoute les
ceufs, puis incorpore la farine, le sel et le zeste
de citron.

Répartis la pate dans les caissettes et enfourne
les caissettes pendant 15 a 20 minutes, jusqu’a
ce quils soient dorés et souples au toucher.
Laisse-les refroidir sur une grille.

Pour le glagage, tamise le sucre glace dans
un bol et incorpore peu a peu le jus de citron

e
110 g de beurr et assez deau chaude pour obtenir une

re en poudre . ;
110 g de suc consistance lisse et épaisse.
2 ceufs, battus : |
. te | .
110 g de farm:-, levan Garnis les cupcakes de glagage et lisse la
1 pincée c}e se citron : SUfff}ce avec une spatule. Parseme de zeste
seste rapé dun de citron et de cristaux de sucre avant que
il le glagage ne prenne.
Pour e g ‘
lace

225 g de sucre 9
3 cuil. & soupe de
1 a2 cuil. & café
zeste de 2 citrons rapés .

3 a 4 cuil. a soupe de cristau

jus de citron
d'eau chaude

x de sucre




La recette de Lexane

Tartiflette pour 4 a 6 personnes
-Ingrédients:
500g de roblochon/fromage pour tartiflette
1kg de pommes de terre
250g de lardons fumés
2 oignons
1 gousse d’ail
Sel
Poivre

-Ustensiles:
1 plat a gratin

-préparation:
Préchauffer le four a 200°c
Préparation 35min
Cuisson 20 a 30 min
Temps total ~55 a 1h05min

Laver les pommes de terre et les cuire a la vapeur en robe des champs ensuite les
refroidir a I’eau froide, les peler puis les découper en rondelles épaisses.

Faire revenir les lardons et les oignons préalablement émincés dans une poéle. Lorsque
les oignons sont transparents rajouter la creme, saler et poivrer. Laisser mijoter

pendant 5min.

Frotter I'intérieur du plat a gratin avec une gousse d’ail coupé en deux puis y déposer

les pommes de terre et le contenu de poéle.

Couper le roblochon en biais disposer sur la préparation et cuire a 200°c pendant 20-

30min au milieu du four. Servir chaud.

BON APPETIT!



La recette de Maél

Pancakes a la banane

- 1 banane coupée en morceaux
- 2 ceufs entiers
- 2 cuilleres a soupe de flocons d’avoine
- 2 cuilleres de poudre de vanille
Mixer le tout et disposez de petites quantités
dans une poéle bien chaude pour former un
joli pancake.




La recette d’Erjon




La recette d’Auriane

Ingrédients

Réduire le nombre de personnesPersonnesAugmenter le nombre
de personnes

Et voici comment cela se fait

1. de sauce soja

4 c.s.
d’ huile de sésame grillé
28
de miel liquide
1cs.

e E—

piment mi-fort rouge

1
citron vert h
de cceur de filet de saumon (pour sushis)
300g
de graines de sésame noir
2cs.
Bien mélanger dans un grand bol sauce soja, huile de sésame et miel.
Epépiner le piment mi-fort et le tailler en fines laniéres, ajouter. Rincer
le citron vert sous I'eau trés chaude, éponger, ajouter le zeste rapé,
presser le jus et le réserver. Couper le saumon en dés d’env. 1% cm,
incorporer a la sauce avec les graines de sésame, laisser macérer env.
30 min a couvert au réfrigérateur.
2. deriz rond (riz a sushi)
300g
d’ eau
6dl
de vinaigre de riz
S LS.
de sel
0.5c.c.
de sucre
0.5c.c.

Rincer le riz dans une passoire sous I'eau courante froide jusqu’'a ce que
I’eau soit claire, bien égoutter. Mettre le riz dans une casserole avec
I’eau, porter a ébullition. Baisser le feu, laisser mijoter env. 10 min a
couvert sur feu doux, puis laisser reposer env. 15 min sur la plaque
éteinte sans jamais soulever le couvercle. Bien mélanger le vinaigre de
riz avec le sel et le sucre, verser sur le riz, déméler les grains a la
fourchette, répartir dans des bols.

3. avocats

2
concombres snack

4
mangue (d’env. 350 g)

1
de wakameé (voir Remarque)

1MN0 e
0.5 bouquet

Peler les avocats et Jes couper en tranches avec les concombres. Peler |a
mangue et’Ia couper en petits dés, dresser le tout sur le riz ave(; le
saumon. Répartir dessus un peu de wakamé, arroser avec le jus de
citron vert réservé. Effeuiller la coriandre, parsemer.

e ——



La recette de Léah
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La recette de Milan
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La recette de Nikola

Ingrédients:
-300 gr de farine
-300 ml de lait
-200 ml d’eau
-2 ceufs
-3 cuilleres a soupe d’huile végétale
- 1 peu de sel
- 1 peu de sucre

Mixer tous les ingrédients puis cuire les crépes
les une apres les autres.

Bonne Chandeleur !




La recette de Ryan

Emincé de poulet marine
au curry et vin blanc

1h 20min Tres facile Bon marché
par Mimiss88 Délicieuse recette de famille de poulet au curry, simple
et facile a réaliser.
Ingrédients

6 c. & c. de curry doux 1 cube de bouillon de volailie

1¢. & s. d’huile dolive 10 g de beurre

Sel ou sel fin Poivre

1 verre de vin blanc 3 ¢. a s. de creme fraiche épaisse

1 oignon (gros) 2 gousses d'ail
1 carotte 1 piment vert

6 blancs de poulet

Préparation

Préparation : 20min Cuisson:1h

Couper le poulet en petit cube (pour éviter dutiliser un couteau lors de lc

dégustation).
Le mettre dans un saladier, arroser le du vin blanc et mettez 'y 2 cuilleres de

curry et mélangez puis laisser reposer le temps de préparer le reste.

Couper 'oignon en petit cube, hacher I'ail et réper la carotte en fines -~
lamelles.
Puis couper le piment en 2 dans le sens de la longueur et épépiner le mais

réserver les graines (elles donnent le gout pimenter au plat). Et couper le en
trés fines lamelles.

W e T p— '"

Dans une sauteuse, faites revenir avec l'huile et le beurre, l'eignon, I'ail, la
carotte rapée et le piment avec une cuillére de curry.
Une fois le tout doré y ajouter le poulet avec la marinade.

Lo atinide oon othll L

Dans un bol, y mettre le bouillon de cube de volaille, le remplir deau et le
mettre 1 min au micro-onde, puis arroser le poulet avec celui-ciune fois quiil
est blanc de tout les cotés.
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Laisser mijoter 10 min puis y ajouter la creme, le reste du curry le sel, le poivre
(& votre goit), et les graines de piment selon le gout pimenter que vous

souhaitez.
Puis laisser mijoter a feu trés doux pendant 1 heure le temps que le jus

réduise un peu et soit plus épais.

Agrémenter ce plat avec, du riz ou de la courgette, & votre goat.




La recette de Kellya
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