
Pancake de courgettes, feta & menthe

 2 pers   15 mn  

Les ingrédients
1 courgette

2 oeufs

60 g de feta

30 g mozzarella

Menthe fraîche

3 c. à café de farine

Sel, poivre

Huile d’olive

La recette
Etape 1

Lavez et râpez la courgette. Hachez finement la menthe. Placez le tout dans un
grand bol.

Etape 2

Ajoutez la feta émiettée, puis cassez l’œuf dans le bol. Mélangez bien pour
obtenir une préparation homogène.

Etape 3

Incorporez la farine et mélangez de nouveau jusqu’à ce que la pâte soit bien
liée. Assaisonnez avec du sel et du poivre selon votre goût.

Etape 4

Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une poêle. Déposez des petits tas de
pâte et aplatissez-les légèrement pour former des galettes. Laissez cuire
quelques minutes de chaque côté jusqu’à ce qu’elles soient dorées.

Etape 5

Émiettez un peu de feta par-dessus, arrosez d’un filet de jus de citron, et
parsemez quelques feuilles de menthe.
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Poêlée de légumes au poulet façon chakchouka

 4 pers   15 mn  

Les ingrédients
800 gr de pommes de terre

1 courgette

1 poivron

1 oignon

4 œufs

100 gr d’emmental

210 gr d’aiguillette de poulet

La recette
Etape 1

Épluchez l’oignon et les pommes de terre. Coupez tous les légumes en mirepoix
(en dés de 1cm) et l’oignon très finement haché.

Etape 2

Faites chauffer un peu de matière grasse de votre choix dans une grande poêle
à feu fort et y verser les pommes de terre en dés avec l’oignon haché. Salez,
mélangez bien et placez sur feu moyen-doux à couvert.

Etape 3

Au bout de 5 minutes, parsemez le poivron en dés sans mélanger et remettre à
couvert.

Etape 4

Au bout de 5 minutes supplémentaires, dispersez les dés de courgettes toujours
au-dessus sans mélanger, mettre à couvert pendant 5 nouvelles minutes.

Etape 5

Pendant ce temps, tranchez très finement le poulet. Salez légèrement et quand
les 5 minutes sont écoulées disposez les par-dessus les courgettes. De
nouveau, apposez le couvercle.

Etape 6

5 minutes plus tard versez l’intégralité de l’emmental par-dessus avant de
mettre de nouveau à couvert pour 5 minutes.

Etape 7

Enfin cassez les 4 œufs et laissez à couvert pour les 5 dernières minutes.

Dégustez sans tarder avec du poivre et des herbes fraîches.
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Risotto au chèvre frais

 4 pers   17 mn  

Les ingrédients
1 échalote

2 c. à s. d'huile d'olive

350 g de riz à risotto

750 g d'eau

1 cube de bouillon

150 g de chèvre frais

2 c. à s. de crème fraiche

50 g de gruyère râpé

Sel, poivre

La recette
Etape 1

Ajouter l’échalote épluchée dans le bol. Hacher.

Etape 2

Racler les parois à l’aide de la spatule.
Ajouter l'huile d'olive. Faire rissoler.

Etape 3

Ajouter le riz préalablement rincé à l'eau clair. Faire cuire, en laissant le
bouchon du couvercle ouvert.
Ajouter l'eau, le cube de bouillon, le sel et le poivre. Faire cuire.

Etape 4

Au bout de 15 min de cuisson, ajouter le chèvre frais, la crème fraîche et le
gruyère.
Servir le risotto aussitôt.
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Cabillaud vapeur et coulis de poivrons

 6 pers   15 mn  

Les ingrédients
150 g d'oignon

3 gousses d'ail

40 g d'huile d'olive

4 brins de thym frais

1 poivron rouge

1/2 c. à c. de piment d'Espelette

1000 g d’eau + 40 g pour le coulis de
poivron

600 g de pavés de cabillaud, sans peau
(4 pavés)

1 bouquet garni

Sel, poivre

La recette
Etape 1

Ajouter l’oignon épluché et coupé en 2, l’ail pelé, l’huile, 2 brins de thym
effeuillé, le poivron
rincé et coupé en dés dans le bol. Saler, poivrer. Faire cuire 10 min.

Etape 2

Ajouter le piment, les 40 g d’eau. Réserver au chaud.

Etape 3

Ajouter les 1000 g d'eau restants dans le bol juste rincé. Assaisonner les pavés
de cabillaud avec le sel mélangé au poivre, puis les mettre dans le panier
vapeur sur 2 couches avec le bouquet garni au milieu.
Faire cuire à la vapeur 10 min.

Etape 4

Répartir le coulis de poivron dans les assiettes, déposer un pavé par assiette et
décorer
avec le thym restant.
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Moussaka

 4 pers   40 mn

Les ingrédients
4 aubergines

4 tomates

250 g de viande hachée

½ L de lait

40 g de farine

Ciboulette

1 oignon

½ gousse d’ail

Fromage râpé

Noix de muscade en poudre

40 g de beurre

Sel, poivre

La recette
Etape 1

Couper les aubergines en tranches fines et les mettre dans un plat. Saler et les
laisser dégorger 5 minutes.

Etape 2

Mettre les aubergines à cuire dans une poêle. Une fois cuites, absorber l’huile
des aubergines avec du papier absorbant.

Etape 3

Eplucher et découper les tomates en petits dés. Emincer l’oignon et l’ail, et
couper la ciboulette finement. Mettre le tout à cuire dans une poêle avec la
viande hachée. Poivrer, saler et ajouter un verre d’eau. Laisser cuire 10
minutes.

Etape 4

Pour la sauce béchamel, faire fondre le beurre à feu doux. Ajouter peu à peu la
farine et mélanger. Verser progressivement le lait et fouetter régulièrement.
Continuer de mélanger pendant 5 minutes. Ajouter la noix de muscade en
poudre, le sel et le poivre.

Etape 5

Préchauffer le four à 180°C (Th.6). Beurrer un plat allant au four et mettre les
tranches d’aubergines au fond du plat. Recouvrir avec le mélange de viande
hachée. Répéter l’opération et terminer par des aubergines.

Etape 6

Recouvrir les aubergines de sauce béchamel ainsi que de fromage râpé.
Enfourner pendant 25 minutes.
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Fougasse aux fromages

 6 pers   15 mn  

Les ingrédients
400 g de pâte à pizza

50 g de gruyère râpé

50 g de parmesan râpé

50 g de mozzarella râpée

50 g de gorgonzola coupé en petits
morceaux

huile d'olive

sel, poivre

La recette
Etape 1

Préchauffer le four à 240°C (Th.8).

Etape 2

Étaler la pâte en forme ovale sur une plaque de cuisson sur une épaisseur de 6
mm.

Etape 3

La badigeonner au pinceau avec l'huile d'olive et déposer les fromages sur la
moitié
de la pâte. Saler et poivrer.

Etape 4

Refermer le chausson en rabattant la partie vide de la pâte sur la partie garnie,
en lui
donnant une forme ovale. Badigeonner à nouveau avec l'huile d'olive.

Etape 5

Enfourner pendant environ 20 mn. Laisser tiédir à la sortie du four et découper
en
parts égales.
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Tortilla courgettes, pommes de terre, chorizo

 4 pers   30 mn

Les ingrédients
1 oignon

1 gousse d'ail

150 g de courgettes

500 g de pommes de terre

50 g d'huile d'olive

100 g d'eau

6 œufs

1/2 chorizo

Sel, poivre

La recette
Etape 1

Eplucher et couper en deux l’oignon et la gousse d’ail dégermée.
Les mettre dans le bol. Hacher.

Etape 2

Rincer puis tailler en rondelles les courgettes et les pommes de terre. Ajouter
l'huile d'olive et les courgettes. Faire cuire 8 min.

Etape 3

Mettre le fouet sur les lames et ajouter les pommes de terre, l'eau, le sel, le
poivre. Faire cuire 13 min

Etape 4

Verser le tout dans un saladier. Couper votre chorizo en petits dés et l'ajouter à
votre préparation.

Etape 5

Mettre une feuille de papier sulfurisé dans une poêle et verser la préparation.
Faire cuire lentement avec un couvercle et retourner au bout de quelques
minutes à l'aide d'une assiette. C'est prêt !
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Crème vanille

 6 pers   10 mn

Les ingrédients
60 g de sucre en poudre

500 g de lait demi-écrémé

1 c à c. d'arôme vanille

25 g de fécule de maïs

2 œufs

20 g de crème fraîche épaisse

La recette
Etape 1

Ajouter 60 g de sucre en poudre, 500 g de lait demi-écrémé, 1 c à c. d'arôme
vanille (à ajuster en fonction des goûts), 25 g de fécule de maïs et 2 jaunes
d'œuf dans le bol. Faire chauffer 8 min.

Etape 2

Ajouter 20 g de crème fraîche épaisse dans le bol. Mixer.

Etape 3

Transvaser le contenu du bol dans des ramequins.
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Focaccia au romarin et tomates séchées

 6 pers   08 mn   1 h 15 mn

Les ingrédients
240 g d’eau

2 c.à c. de sucre

10 g de levure boulangère fraîche

450 g de farine

40 g d’huile d’olive

2 c à c. rase de sel

70 g de tomates séchées

2 c à s. de romarin frais effeuillé

1 c à c. de fleur de sel

1 c à s. d’huile d’olive

La recette
Etape 1

Verser l’eau, le sucre et la levure dans le bol. Faire chauffer 2 min.
Ajouter la farine, l’huile et le sel, pétrir.
Incorporer les tomates, pétrir

Etape 2

Transvaser la pâte dans un saladier. L'enduire d’un papier film avec de l'huile
d'olive et
couvrir le saladier. Mettez-le dans un endroit chaud et laissez la pâte lever 45
min environ jusqu'à ce qu'elle ait doublé de volume.

Etape 3

Avec les mains, étaler la pâte sur un papier sulfurisé légèrement fariné en cercle
ou en rectangle de 1,5 cm d'épaisseur environ. Laisser lever 30 min.
Préchauffer le four à 240°C avec la plaque de cuisson à l’intérieur.

Etape 4

Pour finir, marquer des petits trous avec le bout du doigt jusqu'à toucher le plan
de travail.
Parsemer de romarin, de fleur de sel et arroser d'huile. Faire glisser la pâte et
son papier sur la plaque chaude et enfourner pour 15 min.
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Flan de courgettes au lait de coco

 4 pers   15 mn   25 mn

Les ingrédients
800 g de courgettes

3 œufs

10 cl de crème fraîche liquide

10 cl de lait de coco

1 gousse d'ail

1 bouquet de coriandre

Sel et poivre

La recette
Etape 1

Laver les courgettes et les râper. Laver la coriandre, l'essorer et ôter les tiges.
Éplucher, couper en deux et ôter le germe de la gousse d'ail.

Etape 2

Dans un saladier, mélanger les courgettes râpées avec la crème, le lait de coco,
la coriandre, l'ail, le sel et le poivre.

Etape 3

Ajouter les œufs battus. Verser dans des moules en silicone ou des verres à
bodega et enfourner à 160 °C (th. 5-6) pendant 25 min.

Etape 4

Surveiller à la fin de cuisson à l'aide de la pointe d'un couteau. Elle doit ressortir
sèche et la flan ne doit pas trop dorer.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc



Madeleines à la badiane

 4 pers   15 mn   1 h

Les ingrédients
2 étoiles de badiane (anis étoilé)

3 œufs

100 g de sucre en poudre

150 g de beurre

2 cuil. à s. de miel

200 g de farine

1/2 sachet de levure chimique

La recette
Etape 1

Mixez finement les deux étoiles de badiane. Fouettez les œufs avec le sucre
dans un saladier jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

Etape 2

Faites fondre le beurre et le miel au four à micro-ondes. Ajoutez-les au mélange
précédent, puis incorporez la badiane, la farine et la levure. Laissez reposer 1
heure au frais.

Etape 3

Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Répartissez la préparation dans des
moules à madeleines en silicone. Enfournez pour 5 minutes de cuisson, puis
baissez la température du four à 180 °C (th. 6) et poursuivez la cuisson 5
minutes. Démoulez les madeleines et laissez-les refroidir sur une grille.

Etape 4

Préparez la glace royale en mélangeant le sucre glace avec le jus de citron.
Décorez les madeleines avec la glace royale et laissez-la un peu sécher avant
de servir


