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Introduction

Vacances, j'oublie tout, plus rien a faire du tout... ou
presque! La question qui rythme le quotidien de nos
maisons ne prend pas de congés et il faut sattendre a
des «qu'est-ce qu'on mange?» plusieurs fois par jour.
Cigale peut-étre, mais fourmi gourmande aussi. On
part donc en vacances avec Mes recettes de vacances,
soit 140 petits plats pour avoir 140 bonnes réponses
a apporter a nos affamés, petits et grands. De I'entrée
au dessert en passant par toutes nos envies, ce Petit
Livre vous invite a faire le marché et a profiter des
produits de saison sans pour autant passer votre temps
en cuisine. |l y a tant d'autres choses sympathiques a
faire. Voici une sélection de recettes faciles, rapides,
et qui peuvent souvent étre préparées a l'avance : une
farandole d'idées pour cuisiner en famille, partager de
bons moments et faire plaisir a tous ceux que l'on aime.
S'iln'y en a qu'un a ne pas oublier dans votre valise, c'est
ce Petit Livre. Bonnes vacances!






PRINTEMPS

Verrine rose et verte
3:25 4 N\ 10 min

250 g de tarama ° 2 avocats * 1 pamplemousse rose
¢ 1 yaourt nature velouté® - le jus d’1 citron vert
* 4 brins de coriandre * Tabasco® ¢ sel * poivre

O Mélangez le tarama et le yaourt nature puis répartissez
cette préparation dans 4 verrines. @ Pelez les avocats,
coupez-les en petits dés, arrosez-les avec le jus de citron,
salez, poivrez et ajoutez quelques gouttes de Tabasco®.
Mettez-les dans les verrines. @ Pelez le pamplemousse,
récupérez les quartiers, coupez-les en 3 et mettez-les
sur les dés d'avocat. @ Parsemez de coriandre ciselée
et servez.

Notre conseil : remplacez le yaourt par du fromage frais
et ajoutez des crevettes roses décortiquées pour une
verrine plus copieuse.



¢ 6 * Mes recettes de vacances

Crostinis au blanc de poulet
~ —
24 N iomn 5 min

/2 petit poulet cuit * 8 tranches de pain de campagne
* 3 tomates moyennes * 2 cuil. a soupe de créme
fraiche * 3 cuil. a soupe d’huile d’olive * sel * poivre
du moulin

O Lavez les tomates et coupez-les en petits dés. @ Faites
chauffer I'huile d'olive dans une poéle, ajoutez la creme
fralche et remuez. Salez, poivrez. ® Huilez au pinceau les
2 cOtés des tartines de pain, faites dorer au foura 190 °C
(th. 6-7) pendant 5 minutes. @ Déposez du concassé
de tomates sur chaque tartine, puis du blanc de poulet
coupé en lamelles. Poivrez et dégustez.



Printemps ¢ 7 «

Cakes & 'emmental
5256 \ 5 min ZOmin

200 g d’emmental * 4 ceufs * 200 g de farine < 100 g
de beurre ¢ 10 cl de lait * /2 sachet de levure chimique
* 1 pincée de noix muscade rapée ° sel * poivre moulu
O Préchauffez le four & 210 °C (th. 7). @ Faites fondre
le beurre au micro-ondes. Rapez 100 g d'emmental et
découpez le reste en petits cubes. @ Travaillez les ceufs
entiers avec le lait, 'emmental rapé, la farine, la levure et
le beurre fondu. Assaisonnez avec la noix muscade rapée,
salez et poivrez. Mélangez pour obtenir une pate bien
lisse, puis ajoutez les cubes de fromage. @ Mélangez et
versez la pate dans des petits moules a cake antiadhésifs
et enfournez pour 20 minutes environ. Vérifiez la cuisson
4 l'aide d'un couteau. @ Laissez refroidir un peu, puis
démoulez les petits cakes. Dégustez-les chauds, tiedes
ou froids.

Notre conseil : le cake est une préparation facile et
rapide aux multiples variations (aux olives, au jambon,
aux tomates confites, etc.).
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Camembert aux tomates confites
~ o
6 N20omn [ 12 mn

1 camembert au lait cru dans une boite en bois
* 10 tomates séchées ¢ 15 feuilles de basilic frais
* 2 cuil. a soupe d’huile d’olive * poivre du moulin

© Sortez le camembert de sa bo'te et enlevez le papier.
Faites tremper la boite en bois dans de l'eau froide
pendant 15 minutes, puis égouttez-la et épongez-la
avec du papier absorbant. @ Mettez les feuilles de
basilic, les tomates séchées et I'huile d'olive dans le bol
d'un mixeur et faites quelques tours de moulin a poivre.
Mixez tres |égerement. Il doit rester des morceaux.
© Coupez le camembert en 2 dans le sens de I'épaisseur.
Nappez généreusement l'une des moitiés avec le mélange
tomates-basilic, puis replacez 'autre moitié par-dessus.
O Remettez le camembert dans sa bofte en bois, incisez
la croGte en croix et relevez les pointes. ® Enfournez
10 a 12 minutes a 210 °C (th. 7). La pate du camembert
doit étre fondue et chaude. Servez avec du pain grillé
et des petites cuilleres.



Printemps * 9 «

Quiche tradi
24 "\ 20min 30 min

1 rouleau de pate feuilletée * 200 g de jambon blanc
* 3 ceufs * 150 g de gruyére rapé * 20 cl de lait » 20 cl
de créme liquide * sel * poivre du moulin

© Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). @ Etalez la
pate feuilletée dans un moule sur son papier sulfurisé.
© Fouettez les ceufs avec le lait et la créme, salez, poivrez.
Coupez le jambon en dés, parsemez-en le fond de tarte,
puis recouvrez du mélange précédent. @ Saupoudrez
de gruyére rapé, enfournez pour 30 minutes. @ Servez
bien chaud accompagné d'une salade verte.

Notre conseil : les versions sont aussi multiples que
gourmandes. Remplacez le jambon blanc par des lardons,
du saumon fumé découpé en lamelles, des moules
safranées, etc.
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Ceufs cocotte au bacon et aux feves
~ —
$¥4 N iomn (O 20mn

4 ceufs frais * 4 tranches de bacon * 200 g de feves
décortiquées * 1 noix de beurre * 4 cuil. a soupe de
créme fraiche * 20 cl de bouillon de volaille * 2 cuil. a
café de ciboulette ciselée * huile d’olive * sel * poivre

O Préchauffez le four 2 180 °C (th. 6). Placez-y un grand
plat & gratin rempli d'eau & moitié. @ Versez les féves
pelées dans une casserole et recouvrez de bouillon. Portez
a ébullition et laissez cuire 10 minutes. Mixez et gardez
au chaud. ® Beurrez 4 petits bols ou ramequins allant au
four, déposez 1 cuillerée a soupe de créme dans chacun
d'eux puis cassez-y 1 ceuf. Salez et poivrez. Déposez les
bols dans un plat a gratin allant au four et laissez cuire
10 minutes au bain-marie. @ Faites revenir les tranches
de bacon dans une poéle avec un filet d'huile d'olive. Elles
doivent étre croustillantes. Déposez-les sur une feuille
de papier absorbant et coupez-les en 2. ® Quand vos
ceufs sont cuits, sortez-les du four et répartissez la purée
de féves sur le dessus. Poivrez, décorez de ciboulette
ciselée et de bacon. Servez aussitot avec des mouillettes
de pain grillé.



Printemps » I1 ¢

Pain d'asperges
2e/s Niomn D30mn Hon

1 bocal d’asperges blanches ¢ 1 petit bocal de pointes
d’asperges vertes * 12,5 cl de créme fraiche épaisse
* 4 ceufs * 2 tomates cerise * 4 brins de ciboulette
* baies roses ° sel ¢ poivre du moulin

O Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). @ Essorez les
asperges blanches a la main pour en extraire tout le jus,
puis posez-les sur une feuille d'essuie-tout. @ Versez la
creme fraiche dans le bol du robot avec les ceufs entiers
et les asperges essorées. Salez, poivrez et mixez jusqu'a
I'obtention d’une masse fluide. @ Versez dans un moule
chemisé de papier de cuisson, ou beurré, et enfournez au
bain-marie pendant 30 minutes. Laissez refroidir au four.
O Sortez du four et réservez au réfrigérateur pendant
au moins 2 heures avant de déguster.

Notre conseil : préparé la veille, ce pain d'asperges n'en
sera que meilleur.
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Omelette aux graines germees
~ —
$¥4 "\ 10min 5 min

12 ceufs * 4 tranches fines de jambon cru * 1 mélange
de graines germées (alfalfa, radis et fenouil en sachet
de 75 g) * 20 g de beurre ° sel

O Cassez les ceufs et battez-les avec 1 pincée de sel
au fouet pendant quelques minutes pour bien les aérer.
@ Dans une poéle de petite taille, faites fondre 1 noisette
de beurre, laissez frémir et déposez /4 des ceufs battus.
Laissez cuire 2 a 3 minutes, puis ajoutez 1 tranche de
jambon coupée en laniéres et /4 du mélange de graines
germées. Laissez cuire encore 2 a 4 minutes selon que
vous souhaitiez une omelette baveuse, cuite ou tres cuite.
Reproduisez l'opération pour chaque convive. ® Dégustez
'omelette tiede avec de belles tranches de pain grillé, un
jus de fruits frais et quelques fruits de saison.



Printemps * 13 «

Salade de quinoa et saumon
4 Niomn E20min

200 g de pavé de saumon sans peau ni arétes * 200 g de
quinoa ° 2 oignons avec la tige verte ¢ 50 g de pignons
* 50 g de raisins secs * huile d’'olive * sel * poivre
du moulin ¢ 1 petit bouquet de menthe tige ° le jus
d’1 citron jaune

O Faites cuire le quinoa dans de I'eau bouillante salée
environ 20 minutes, puis laissez-le refroidir. O Faites
revenir le saumon coupé en morceaux dans une poéle
avec un filet d’huile d'olive, les pignons et les raisins. Salez,
poivrez. Remuez jusqu'a ce que I'ensemble soit a peine
grillé. ® Hors du feu, ajoutez les oignons et la menthe
hachés. @ Dans un saladier, mélangez le saumon aux
pignons avec le quinoa, arrosez d'un filet d’huile d'olive, du
jus de citron, salez, poivrez et répartissez dans des verres.
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Taboule libanais
~
$¥4 Nismn G

3 cuil. a soupe de boulgour fin * 3 tomates * 1 oignon
nouveau * 1 bouquet de menthe fraiche * 1 bouquet
de persil plat * le jus d’/2 citron jaune * 8 cuil. a soupe
d’huile d’olive © sel * poivre du moulin

O Emondez les tomates et coupez-les en petits morceaux.
Déposez-les dans un saladier avec le boulgour. @ Effeuillez
et hachez la menthe et le persil. Hachez le vert de l'oignon
nouveau, ajoutez les herbes au boulgour et mélangez
délicatement. @ Versez le jus de citron dans un petit bol,
salez, poivrez et ajoutez I'huile d'olive. Emulsionnez cette
préparation. @ Versez sur le taboulé et laissez reposer
pendant 1 heure au frais. @ Servez bien frais avec une
viande froide ou un poulet réti.

Notre conseil : pour une recette plus copieuse, ajoutez
des dés de concombre, des raisins secs et servez avec
un gaspacho de tomates en petites verrines.



Printemps * 15 «

Tartare de saumon fume
et concombre

3:354 N\ 15 min

4 belles tranches de saumon fumé * 2 concombre
> Tabasco® « aneth * 4 cuil. a soupe d’huile d’olive ° sel
* poivre du moulin

© Empilez les tranches de saumon fumé sur une planche a
découper et coupez-les en fines laniéres toutes ensemble.
Recoupez-les dans l'autre sens pour former des petits dés.
Réservez-les dans un petit saladier. @ Pelez et épépinez
le demi-concombre, découpez-le en petits dés, puis
ajoutez-les au saumon. @ Salez légérement, poivrez, puis
ajoutez quelques gouttes de Tabasco®, I'huile d'olive et
quelques brins d'aneth ciselés. @ Mélangez délicatement
et répartissez dans 4 verrines ou en formant de petits
démes dans des assiettes, a l'aide d'un bol renversé.
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Tarte au saumon
~ o
$¥a/6 '\ I5min 40 min

1 pavé de saumon ° 3 tranches de saumon fumé
* 1 rouleau de pite feuilletée * 3 pots de yaourt fjord®
* 3 ceufs 1 petit bulbe de fenouil * 1 cuil. a café de
graines d’anis * 5 branches d’aneth ° sel * poivre

O Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). @ Emincez le
fenouil en trongons d'l cm. Plongez-les 3 minutes dans
une casserole d'eau bouillante et égouttez-les. @ Détaillez
les tranches de saumon fumé en lanieres. Coupez le pavé
de saumon en petits cubes. Ciselez I'aneth. @ Battez les
ceufs en omelette avec le yaourt, les graines d'anis et
l'aneth ciselé. Salez et poivrez. © Etalez la pate 4 tarte
dans votre moule en conservant le papier sulfurisé et
piquez le fond avec une fourchette. Recouvrez de fenouil,
des 2 saumons, puis nappez avec la préparation aux ceufs.
O Enfournez pour 40 minutes de cuisson. Servez cette
tarte des sa sortie du four.



Printemps » 17 «

Tarte fine aux oignons nouveaux
246 "\ 20 min 50 min

3 grosses bottes d’oignons blancs © 20 cl de créme
liquide * 1 rouleau de pate brisée ¢ 20 g de beurre
* 2 cuil. a soupe d’huile d’olive * 3 pincées de noix
muscade ° Y2 botte de radis roses * 1 jaune d’ceuf
* fleur de sel * poivre du moulin

O Préchauffez le four 2 210 °C (th. 7). @ Coupez les
tiges vertes des oignons en conservant 2 cm de tige, puis
détaillez les oignons en rondelles. & Dans une sauteuse,
faites chauffer I'huile et le beurre et faites revenir les
oignons pendant 20 minutes. Assaisonnez en sel, poivre
et noix muscade. @ Déroulez la pate avec son papier sur
la plaque du four. Piquez toute la surface avec les dents
d’une fourchette. Badigeonnez le bord sur environ 1 cm
de jaune d'ceuf dilué dans un peu d'eau. Glissez dans le
four et laissez cuire 25 minutes. ® Versez la créme sur
les oignons cuits. Portez a ébullition. Laissez réduire de
moitié. @ A la sortie du four, faites glisser la tarte sur un
plat. Recouvrez-la de facon uniforme avec les oignons.
Parsemez de rondelles fines de radis. Servez chaud.
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Tartelettes moutardees & la tomate
~ —
$¥4 N iomn (O 20mn

1 pate feuilletée fraiche ou surgelée * 2 tomates
* 1 boule de mozzarella ¢ 2 cuil. a soupe de moutarde
de Dijon * 4 olives noires * huile d’olive * poivre du
moulin

O Préchauffez le four & 180 °C (th. 6), sortez l'une
des grilles du four, et recouvrez-la de papier de
cuisson. @ Prélevez dans la pate feuilletée 4 tartelettes
individuelles et nappez-les d'/2 cuillerée a soupe de
moutarde. ® Détaillez les tomates en fines lamelles
et répartissez-les sur les tartelettes en dessinant une
fleur. Découpez la boule de mozzarella et posez-en
2 morceaux au centre de chaque tartelette. Ajoutez un
filet d'huile d'olive sur le dessus, puis 1 olive noire. Poivrez
légerement. @ Déposez les tartelettes sur la feuille de
cuisson. Enfournez pour 20 minutes.

Notre conseil : dégustez ces tartelettes chaudes ou
tiedes, accompagnées d'un mesclun aromatisé au vinaigre
balsamique.
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