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			Simple et rapide !

			On peut faire des miracles en cuisine, en peu de temps et surtout, sans stresser. 

			Voilà pourquoi j’ai tenu à sélectionner pour vous les recettes dont j’estime qu’elles sont les meilleures et les plus rapides pour les repas du quotidien, pour les en-cas, mais aussi pour recevoir et surprendre votre entourage.

			Vous découvrirez ainsi des recettes « sur le pouce » pour préparer un casse-croûte « fait maison » à emporter partout. Vous allez faire des jaloux !

			Ceux qui ont peu de temps pour cuisiner trouveront parmi les petits plats du soir des idées équilibrées, régionales ou exotiques, à mitonner en moins d’une heure.

			Si vous recevez, pas de panique : accommodez en quelques minutes une viande ou un poisson grâce à des recettes qui vont épater et régaler vos convives.

			Et pas question de disparaître des heures en cuisine au moment du dessert. Avec ma sélection de desserts express vous donnerez l’impression, en un coup de baguette magique, d’être un grand maître pâtissier.

			Au fil de l’ouvrage vous trouverez quelques idées pour donner du « pep’s » à vos recettes, ou encore certains de mes astuces et tours de main.

			Grâce à ces petits plats rapides, partagez des instants gourmands et conviviaux… et régalez-vous !
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Casse-croûte 
campagnard



		Pour 4 sandwiches


		Préparation : 20 min


		Cuisson : 2 min


		Réfrigération : 24 h


		INGRÉDIENTS


		8 fines tranches de jambon cru•8 tranches de pain de campagne•1 kg de fromage blanc en faisselle•12 champignons de Paris•1 gousse d'ail•1 petite poignée de roquette•100 g de figues sèches moelleuses•80 g de cerneaux de noix•5 baies de poivre noir concassées•sel 


		


		1 La veille, mélangez le fromage avec la gousse d'ail pelée et hachée, les noix grossièrement concassées au couteau et les figues taillées en très petits dés ; assaisonnez bien en sel et en poivre car la faisselle est assez fade.


		


		2 Répartissez la préparation dans 4 carrés de gaze stérile de 25 cm de côté, fermez en aumônières et laissez s'égoutter 24 heures au réfrigérateur.


		


		3 Le jour même, toastez légèrement le pain de campagne au grille-pain. Rincez la roquette, nettoyez les champignons et émincez-les. Tartinez généreusement 4 tranches de pain grillé de fromage aux figues et noix. Garnissez chacune de 2 tranches de jambon cru, de fines lamelles de champignon et de feuilles de roquette. Couvrez avec les toasts restants, tassez légèrement et coupez les sandwiches en deux.
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		Pour une version ultrarapide, écrasez à la fourchette du chèvre frais et incorporez figues, noix et poivre.
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