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Et si on apprenait a cuisiner sans rien jeter ? Pour
éviter le gaspillage alimentaire, vous allez voir
que la créativité est toujours l'ingrédient numéro
un.

Ce livre est un guide pratique pour vous aider &
utiliser au mieux les produits qui se trouvent dans
votre cuisine. Chaque recette vous donnera des
idées étonnantes pour cuisiner avec trois fois
rien et recycler vos restes et vos ingrédients mall
aimés : par exemple, nous allons vous dire com-
ment transformer vos restes de poisson en curry,
comment pimper quelques pommes de terre &
I'eau ou comment donner une seconde vie a des
tranches de pain rassis.

Evidemment, vous étes libre de suivre nos rec-
ettes a la lettre... Mais n'hésitez pas d les adapt-
er & vos ingrédients du moment ! Avec un peu
d'intuition et de bon sens, vous n‘aurez aucun
mal & sublimer vos restes et d inventer vos pro-
pres creations.
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Une banane délaissée au fond d'une corbeille de fruits, un pot
de yoourt dont la date de péremption est passée, un petit
bol de haricots que personne n'a voulu finir.. Méme en petite
quantité, les déchets alimentaires finissent par s'accumuler, avec
des conséquences désastreuses pour notre planete.

Saviez-vous que 79 tonnes de nourriture sont jetées chaque
seconde ? Plus d'un tiers de la nourriture produite & l'échelle
mondiale finit & la poubelle, et le gaspillage alimentaire
représente Q lui seul pres de 10 % des émissions de gaz a effet
de serre mondiales.

Heureusement, il y a une bonne nouvelle : en modifiant nos
habitudes de consommation, il est possible d'améliorer
les choses & notre échelle et de contribuer & résoudre le
probleme. Alors au lieu de jeter vos restes de pdtes, pourquoi
ne pas les utiliser pour préparer une délicieuse frittata ? Et si
votre derniere panier Too Good To Go contient cing pains
entiers, c'est l'occasion de préparer un dessert chocolaté.

Si vous remarquez qu'un produit "a consommer de preférence
avant le" a dépassé sa date de péremption, commencez par
contréler son aspect, son odeur et son godt : si tout vous semble
normal et sile produit a été conservé dans de bonnes conditions,
il devrait pouvoir étre consommeé sans probleme.

Maintenant, & vous de jouer et d'inventer de nouvelles idées
pour utiliser au mieux tous vos produits. La cuisine anti-gaspi
vous aide a manger sainement, a économiser et & faire du bien

d la planete : bref, une formule qui a tout bon !
—_—
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AU CURRY

Temps de
préparation
25 MIN

Avec ses saveurs exotiques, cette soupe vous fera voyager sous
les tropiques. C'est la recette idéale pour utiliser des bananes
un peu trop noires : plus celles-ci sont mdres, plus la soupe sera
sucrée.

1. Emincez finement l'oignon, l'ail et le gingembre.

2. Dans une grande casserole, faites chauffer un peu d'huile &
feu moyen-doux. Ajouter I'oignon, I'ail et le gingembre, et faire
revenir pendant 3-5 minutes en remuant frequemment.

3. Découpez la banane en tranches et ajoutez-les dans la cas-
serole. Continuez de remuer pour éviter que le fond ne brale,
jusqu'a ce gue les bananes soient caramélisées et prennent
une belle couleur dorée.

4. Ajoutez le bouillon de légumes et le lait de coco, et portez le
meélange & ébullition. Lorsque le liquide commence & frémir,
retirez la casserole du feu et mixez jusqu'a obtenir une con-
sistance fluide.

5. Ajoutez le curry en poudre, le sel, le poivre et le piment.
6. Faites revenir les cacahuetes dans une poéle bien chaude non

graissée, puis parsemez-les sur chaque bol de soupe. Garnis-
sez de quelques feuilles de coriandre.

Portions
2

INGREDIENTS

1oignon

1 gousse d'ail

3 cm de gingembre

2 bananes bien mares

200 ml de bouillon de léegumes
200 ml de lait de coco

1-2 c. a cafée de ww
sel, poivre et piment en poudre
huile

cacahuétes et quelques feuilles de
coriandre fraiche (pour servir)
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'BOULETTES
VEGETARIENNES
AU PAIN RASSIS

Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN 15 MIN

Transformez quelques tranches de pain rassis en délicieuses bou-
lettes végétariennes. N'hésitez pas d compléter cette recette avec
des ingrédients dont vous disposez déja comme du fromage, des
herbes fraiches, des épices, des olives ou des cdpres.

1.

Découpez le pain et mettez les morceaux & tremper dans un bol
d'eau pendant 5-10 minutes, jusqu'a ce qu'ils aient ramolli.

. Pendant que le pain ramollit, émincez finement les oignons et les

herbes.

. Egouttez le pain, puis ajoutez les oignons, I'ceuf, les herbes et les

épices dans le bol.

. Pétrissez les ingrédients & la main jusqu'a obtenir un mélange

épais. La pdte ne doit pas étre trop humide pour pouvoir former
les boulettes ; ajoutez de la chapelure si nécessaire.

. Prélevez une cuillére & café de pate et formez des boulettes avec

VOS mains.

. Faites chauffer I'huile dans une poéle a feu moyen, puis faites

cuire les boulettes jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées.

1Ol

INGREDIENTS

200 g de pain rassis

2 petitm

1 ceuf

persil ou herbes fraiches au choix
sel et poivre

huile

‘L?;’;Yi%L
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Temps de Temps de

préparation cuisson

15 MIN 10 MIN
AN~

En Norvege, le dos de cabillaud est une spécialité trés appréciée
pendant les fétes de Noél. Dans cette recette préte en moins d'une
demi-heure, il suffit de compléter les restes de poisson par des
légumes au choix.

1. Dans une grande casserole, faites chauffer un peu d'huile &
feu moyen. Ajoutez tous les légumes & chair ferme (exemples :
carottes, poireaux, oignons ou choux de Bruxelles) et faites reve-
nir avec la pdte de curry pendant 3-4 minutes.

NN~

2. Ajoutez le bouillon et portez & ébullition.

3. Ajoutez les légumes & chair tendre (ici, du poivron et de I'auber-
gine). Laissez mijoter pendant 4-5 minutes, jusqu'd ce que tous
les légumes soient cuits.

4. Ajoutez le lait de coco, la sauce de poisson, le jus de citron vert
et le miel. Goltez et ajustez I'assaisonnement si nécessaire.

5. Ajoutez le poisson et les crevettes, et laissez mijoter pendant
quelques minutes jusqu'd ce que les crevettes soient cuites et
que le cabillaud soit bien chaud.

Portions
QO «

oV
INGREDIENTS
huile

2-3 c. a soupe de pdte de curry vert ou
rouge

restes de cabillaud
150 g de crevettes decortiquées

1 litre de bouillon de poisson ou de
crevettes

250 ml de lait de coco
1 citron vert

1c. & soupe de sauce de poisson (ou de
sauce sojal)

1c. & soupe de miel (ou de sucre)

400-
dés (ici :

de léegumes co en gros
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POELEE DE
LEGUMES A LA

PORTUGA

Temps de Temps de
préparation cuisson
50 MIN 25 MIN

Le bacalhau & Brds est un plat a base de morue emblématique de
la cuisine portugaise. Ici, le poisson est remplacé par des légumes :
utilisez vos fanes et vos épluchures pour préparer un repas copieux
qui séduira méme les plus sceptiques.

1.

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en fines allumettes &
l'aide d'une mandoline ou d'un couteau.

. Lavez soigneusement les allumettes de pommes de terre et

égouttez-les. Dans une poéle a feu moyen, faites-les revenir dans
de I'huile de tournesol jusqu'a ce gu'elles prennent une couleur
dorée, puis réservez.

. Pendant que les pommes de terre cuisent, émincez finement le

reste des légumes.

. Dans une grande poéle & feu moyen, faites revenir I'oignon dans

de I'nuile d'olive. Ajoutez I'ail émincé et continuez a remuer. Si vous
utilisez des légumes a chair ferme (comme des carottes), ajoutez-
les & la poéle. Salez et poivrez.

. Quand les légumes & chair ferme sont presque cuits, ajoutez le

reste des légumes dans la poéle. Assaisonnez et continuez de les
faire revenir jusqu'd ce que tous les ingrédients soient cuits.

. Ajoutez les allumettes de pommes de terre et mélangez le tout.

. Dans un saladier, battez 8 ceufs avec du sel, du poivre et le persil

ciselé. Versez les ceufs battus dans la poéle et remuez doucement
O petit feu, jusqu'a obtenir une consistance crémeuse.

. Servez dans un grand plat et garnissez d'olives et de persil.

ISE
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Portions
6
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INGREDIENTS

250 g de pommes de terre
huile de tournesol

900 g de léegumes un peu abimeés, d'éplu-
chures et de fanes (ici, des navets, des
poireaux, des carottes et des courgettes)

1 gros oignon épluché

2 gousses d'ail émincées
huile d'olive

8 ceufs

sel et poivre

persil ciselé

120 g d'olives noires (entiéres ou tranchées)

|
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WOK DE NOUILLES
EPICEES A LA DINDE

Ulhoa-veconfefad |

Temps de Temps de
préparation cuisson
15 MIN 15 MIN

Aprées les exces des fétes de fin d'année, rien de tel que ces déli-
cieuses nouilles sautées pour retrouver la forme ! Vous pouvez tout
a fait adapter la recette en utilisant les légumes que vous avez sous
la main.

Cuisez les nouilles selon les instructions sur le pagquet.

Si vous utilisez du tofu, pressez-le entre quelques couches de
papier absorbant pour retirer I'excédent d'eau, puis répez-
le grossierement et faites revenir les morceaux & feu moyen-vif
jusqu'a ce gu'ils prennent une couleur dorée. Réservez sur un tor-
chon propre ou une feuille de papier absorbant.

. Dans un bol, préparez la sauce en mélangeant le jus du citron

vert, le miel et la sauce soja. Réservez.

. Emincez finement le piment, I'ail et les oignons nouveaus.

. Faites revenir le piment et I'ail pendant 1-2 minutes & feu moyen

pour gu'ils développent tous leurs arébmes.

. Ajoutez la dinde / le tofu, les oignons nouveaux et les pois gour-

mands. Laissez réchauffer en remuant régulierement.

. Ajoutez les nouilles et la sauce et laissez réchauffer en remuant.
— — "~ \

. Servez dans un bol et garnissez avec les noix concassées et un

peu de sauce piquante. Salez et poivrez si nécessaire.

v/G

)

INGREDIENTS

125 g de nouilles (aux ceufs ou au sarrasin,
—_—
par exemple)

1 citron vert

1c. a café de miel

1c. & soupe de sauce soja
huile

1 gousse dail

1 piment

300 g de dinde cuite (ou autre viande) ou
de tofu

2 oignons nouveaux

2 poignées de pois gourmands (ou autres
légumes verts)

noix de cajou ou cacahuetes grillées
(facultatif)

sauce piguante
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UE
X LEG

Temps de Temps de Portions
préparation cuisson 4
60 MIN 60 MIN

Pour utiliser des légumes un peu fatigués, essayez cette recette ir-
résistible : des croquettes savoureuses a la fois tendres et croustil-
lantes, & déguster avec une soupe ou une salade pour un diner
léger.

1. Dans une sauteuse, faites chauffer I'huile a feu doux.

2. Emincez finement les oignons puis faites-les revenir en remuant
de temps a autre. Lorsqu'ils ramollissent et prennent une couleur
dorée (aprés 7/8 min), ajoutez le sucre et le vinaigre. Poursuivez
la cuisson & petit feu pendant 5 minutes en remuant de temps
a autre. Quand le mélange commence a caraméliser, retirez la
poéle du feu.

3. Emincez finement |'ail et les légumes. Dans une deuxiéme poéle,
faites-les revenir avec un filet d'huile d'olive jusqu'a ce qu'ils
soient bien cuits et commencent a brunir. Réservez.

4. Dans une grande casserole, faites fondre le beurre jusqu'a ébul-
lition. Ajoutez la farine et mélangez jusqu'a ce que la pate se
détache des bords. Ajoutez le lait, les légumes et les oignons,
et continuez de mélanger jusqu'd obtenir une consistance pd&-
teuse. Retirez du feu et laissez reposer pendant 1 heure au frais.

5. Lorsque le mélange a bien refroidi, formez des petites saucisses
ou des boulettes avec vos mains. Trempez-les dans I'ceuf battu,
puis roulez-les dans la chapelure.

6. Dans une grande sauteuse, chauffez de I'huile d'olive & feu
moyen et faites frire les croquettes jusqu'a ce qu'elles prennent
une belle couleur dorée. Une fois cuites, placez-les sur du papier
absorbant pour retirer I'exces d'huile.

INGREDIENTS
—_ N

4 c. a soupe de farine

2 oignons

1,5 c. a soupe de sucre

14 1,5 c. a soupe de vinaigre balsamique
200 g de champignons de Paris

1 courgette %q \)‘\'\\\SCZ \CS
2 gousses d'ail

\é UmeS sve Vous
30 g de beurre \/

AVET Sovs (A mAtn

30 g de farine
1 litre de lait
sel et poivre
chapelure

1 ceuf

huile d'olive vierge

REMIX LES RECETTIES
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CHOCISSON
GOURMAND

Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN S5H

+C'MY§ J{t

Méme en cuisine, ne vous fiez pas aux apparences ! [déal pour
utiliser vos restes apres les fétes de fin d'année, ce « chocisson »
est un délicieux golter a la fois croquant et fondant a base de
chocolat, de noisettes et de biscuits.

1.

Hachez grossierement le chocolat noir et faites-le fondre au
pbain-marie ou au micro-ondes ¢ basse température. Laissez
refroidir.

. Pendant ce temps, mélangez au fouet le beurre mou et 80 g

de sucre glace jusqu'a ce que le mélange blanchisse. En con-
tinuant de fouetter, ajoutez les 3 jaunes d'ceuf, le cacao tamiseé
et le chocolat fondu.

. Emiettez le pain et les biscuits et hachez grossiérement les noi-

settes, puis incorporez-les au mélange.

. Transférez la preparation sur une feuille de papier cuisson, et

roulez pour former un boudin. Parsemez le chocisson du reste
de sucre glace, et enroulez-le dans le papier cuisson. Utilisez
de la ficelle pour fermer les extrémités, comme pour une pap-
illote.

. Placez le chocisson au frais et laissez-le durcir pendant en-

viron 5 heures. Puis retirez le papier cuisson et découpez en
tranches.

Portions
VK

r(’,‘rog au {,/‘30

Tous WLWcs Je P

INGREDIENTS

100 gé <

100 g de biscuits secs

150 g de chocolat noir

150 g de beurre

3 jaunes d'ceuf

50 g de cacao en poudre non sucré
30 g de noisettes torréfiees

120 g de sucre glace

Les Swmmg\g -
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ROULEAUX DE
PRINTEMPS
AU CHOU

‘:M\\s ek é“‘tf\mjﬁ

Temps de Temps de
préparation cuisson
30 MIN 30 MIN

—_—

Difficile de trouver des idées pour cuisiner un chou entier ? Plutot
que de le laisser s'abimer, utilisez ses feuilles pour composer de
délicieux rouleaux de printemps.

Sauce

Dans un petit saladier, mélangez tous les ingrédients au fouet.
Ajoutez 2 & 3 c. a soupe d'eau, et fouettez jusqu'a ce que la
sauce prenne une consistance crémeuse mais fluide.

Rouleaux de printemps

1.

Blanchissez les feuilles de chou en les plongeant dans de I'eau
bouillante pendant 2 minutes, puis en les passant sous I'eau
froide.

. Découpez les carottes, le concombre et les radis en fins

b&tonnets.

. Emincez finement les herbes et les oignons nouveaux.
. Cuisez les vermicelles selon les instructions sur le paquet.

. Garnissez les feuilles de chou : enlaissant un bord d'environ 3cm,

recouvrez le dernier tiers de la feuille de quelgues morceaux de
concombre, d'une petite poignée de vermicelles et de quelques
b&tonnets de carottes et de radis. Parsemez généreusement
d'herbes et d'oignons.

. Repliez le bord inférieur et faites un premier tour pour enfermer

la garniture. Ensuite, rabattez les petits cotés vers le centre, et
continuez de rouler la feuille jusqu'en haut. Réalisez les autres
rouleaux de la méme fagon.

Servez les rouleaux de printemps avec la sauce cacahuete ¢
part. Vous pouvez les présenter entiers, ou les couper en deux
en diagonale avec un couteau bien aiguisé.

Portions
QO

INGREDIENTS

—_— T T

Rouleaux de printemps
4-6 feuilles de chou frisé
80 g de vermicelles de riz
Y2 concombre

1ou 2 carottes

Tou 2 radis

quelques oignons nouveaux

herbes fraiches au choix (menthe,

coriandre)

Sauce
80 g de beurre de cacahuete
2 ¢. O soupe de vinaigre de riz
2 c. & soupe de sauce soja

2 c. & soupe de sirop dérable
1c. a soupe d'huile de sésame
2 gousses dail pressées

1c. acafée de curry

=

OV\ p\ch

\

REMIX :

LES RECETTIES

hSTUCE

tez2 pas A Hliser X\qulwcs

es (w\m ool e Je les

27



28

NSTUCE -

AWW[C‘J‘ e
es v\v?

CLmsaLw*

xcg ./ov\mv* " ﬂ s

M

D7 qccow“(’\

3V\C\/

S C‘( BD et Yes

(Y 10) o

A

,g?\/vﬂf
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QUEUES D'ASPERGES
FERMENTEES

emps
de repos

JOURY

Temps de
préparation
20 MIN

Le printemps est la saison idéale pour consommer des
asperges. Pour ne pas gaspiller leurs queues souvent un peu
dures, nous vous proposons de les faire fermenter dans un
mélange d'aromates, de citron et de saumure.

1. Epluchez les tiges d'asperges pour retirer la partie la plus
dure.

2. Détaillez les tiges en morceaux de taille moyenne et placez-
les dans un bocal propre.

3. Coupez le citron en morceaux, ciselez les herbes et ajoutez
le tout dans le bocal. Assurez-vous que tous les ingrédients
sont bien enfoncés et que le bocal est plein.

4. Versez l'eau salée jusgu'en haut du bocal et refermez le
couvercle. M

5. Laissez reposer le bocal pendant 7 jours sur le comptoir de
votre cuisine, en l'ouvrant de temps en temps pour laisser les
bulles d'air s'échapper.

6. Golitez vos asperges fermentées | Si elles sont & votre
golt, conservez le bocal dans le frigo : le froid permet
d'interrompre le processus de fermentation. Si vous préférez
un gouUt plus fort, laissez le bocal & température ambiante
pendant encore quelques jours, sans oublier de l'ouvrir de
temps en temps.

Portions
O PLUSIEURS
BOCAUX

~

_—

INGREDIENTS —

500 g de tiges d'asperges (et pourquoi
pas du kale ou de la betterave)

1 citron bio

1 poignée d'herbes fraiches (thym, romarin,

estragon)

10g de sel (V2 litre d'eau salée & 2 %, soit
10 g de sel pour 0,5 litre d'eau)

29
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SAVOURER LE PRINTEMPS
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Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN 10 MIN

—
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C'est la magie des rosti : avec quelques pommes de terre comme
ingrédient de base, ces petites galettes se déclinent a l'infini. Ici,
nous avons utilisé des courgettes et des carottes, mais vous pou-
vez également opter pour du chou-rave ou du panais.

1. Rapez les carottes, les courgettes et les pommes de terre cuites.

2. Epluchez et émincez finement les oignons, puis ajoutez-les aux
légumes. Ajoutez les ceufs et mélangez le tout.

3. Ajoutez du sel, du poivre et une pincée de noix de muscade.
4 Dans une poéle, faites chauffer un peu d'huile & feu moyen. Dé-
posez de petits tas de pdte dans la poéle et aplatissez pour

former de petites crépes épaisses. Faites cuire des deux cotés
jusgqu'a obtenir une belle couleur dorée.

\(L)om ’\\f\féj@j‘ \

[ssschk)

Portions
6

INGREDIENTS

1 carotte

1 courgette

800 g de pommes de terre & l'eau
1oignon

2 ceufs

sel, poivre et noix de muscade

2 c. & soupe d'huile

REMIX

: LES RECETTES

h( SevVviv AVvece
vnt §ﬁ\’\xﬁ Y°V‘/ it

xgﬁ\w\ﬁlf \é tv
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SAVOURER LE PRINTEMPS
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REMIX : LES RECETTES

@

LANGOS

Temps de mps de
préparation cuisson
60 MIN

Il vous reste quelques pommes de terre a I'eau ? Utilisez-les pour
préparer des ldngos, ces délicieux pains frits d'Europe de I'Est
garnis de creme et de fromage.

1. Sivotre pomme de terre est crue, faites-la cuire dans de I'eau
salée. Epluchez-la, laissez-la refroidir puis répez-la finement.

2. Dans une petite casserole, faites chauffer le lait jusqu'a ce gu'l
soit tiede. Retirez du feu et réservez. Ajoutez la levure et le su-
cre, mélangez pour les dissoudre, et laissez reposer pendant
3-4 minutes.

3. Dans un saladier, mélangez la farine avec la pomme de terre
rpée et le sel. Ajoutez la préparation liquide et mélangez
pour obtenir une pdate lisse et souple. Couvrez la pate d'une
feuille de papier cuisson, et laissez lever pendant 40-50 min-
utes jusgu'a ce gu'elle ait doublé de volume.

4. Divisez la pate en 8 boules de taille égale, et aplatissez-les &
la main ou au rouleau pour leur donner une forme ovale. Lais-
sez reposer pendant environ 10 minutes.

5. Pendant ce temps, chauffez I'huile & 170 °C dans une casse-
role.

6. Avec précautions, déposez les galettes dans I'nuile et fait-
es-les frire en les retournant régulierement, jusqu'a ce qu'elles
soient dorées. Déposez-les sur une assiette recouverte de
papier absorbant.

7. Garnissez les pains et servez immeédiatement.

Portions
2

INGREDIENTS

1pomme de terre farineuse de taille
moyenne

100 ml de lait

75 g de levure de boulanger seche
2 c. & café de sucre en poudre

125 g de farine de blé (+ un peu pour le plan
de travail)

2 c. & café de sel

huile végeétale pour friture

Garniture :
Créme fraiche et fromage répé (ou
champignons, dés de jambon, tomates,
asperges, feta, épinards, tout est possible !

BK
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Temps de Temps de Portions
préparation cuisson 4-6
20 MIN 20 MIN

Originaire d'Indonésie, ce plat aigre-doux est idéal pour accom- INGREDIENTS
pagner des plats riches et copieux. La recette peut facilement
s'adapter a tous types de légumes. Préparation de base

1. Commencez par émincer finement vos légumes. Ici, le chou a 1 piment rouge
été tranché & la mandoline et les carottes coupées en rubans : .
. . 3 cm de gingembre frais

avec un épluche-légumes.

3 gousses d'ail
2. Coupez le piment en deux et retirez les graines (sauf si vous
préférez un got trés releve), puis émincez-le finement. Epluchez
le gingembre et I'ail et émincez finement. 100 ml d'eau

300 ml de vinaigre

3. Dans une grande casserole, faites bouillir I'eau, le vinaigre, le 75 g de sucre

sucre et le curcuma jusqu'a ce que le sucre soit dissout. 1¢. & soupe de curcuma
4. Ajoutez le chou blanc, les carottes, le piment, I'ail et le gingem- )
bre, et laissez cuire pendant environ T minute. Legumes
. ) ) o L'atjar peut étre préparé avec tous types
5 Re"urez'du feu et t.ron'sferez les Iegume§ don§ un bocal stéri- de légumes & chair ferme comme le con-
lise, puis versez le liquide dans le bocal jusqu'a ce que tous les combre ou le poivron. Ici, nous avons utilisé

ASTUCE .
qu{mjr pouv accompagnes &CS Lévx

Y- }2> CJ( »\CS CLﬁﬂLLml{“{‘c (Y /,0 3:i
\
OV‘ ‘W‘Y‘/"\“gc _ 3%/-/\!(/ %a l/ovlﬁqu)( (Y 1]+ ZH>

légumes soient immergés. Fermez le couvercle et laissez reposer

- : un quart de chou blanc et 3 carottes.
le bocal pendant quelques jours avant de l'ouvrir.

I8
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REMIX : LES RECETTES

w7

CRUMBLE A

7

LE—%CKCM+%

Temps de
@ cuisson
20 MIN

Avec son got acidulé, la rhubarbe est I'une des stars du printemps.
Cette recette a été pensée pour vous permettre d'utiliser vos restes
de rhubarbe, mais convient pour tous types de fruits.

1. Préchauffez votre four &1 180 °C, et beurrez un moule & gratin.

2. Détaillez la rhubarbe en troncons et faites-les revenir dans une
casserole avec I'eau et le sucre. Laissez mijoter pendant 10 min-
utes jusqu'a ce que la rhubarbe soit tendre.

’\-/\-/\/\_/\/\/\/\/\,

3. Mélangez les flocons d'avoine, la farine et le sucre, puis incor-
porez le beurre du bout des doigts jusqu'a obtenir une texture
sableuse.

4. Répartissez larhubarbe dans le plat & gratin, puis la pdte a crum-
pble. Faites cuire pendant 20 minutes, jusqu'a ce que le crumble
soit bien doré et que le jus des fruits bouillonne sur les bords du
plat.

— LARHUBARBE -

v ‘rV‘V\J(Cm\rg

Portions
4

b""'f vne rLqu,,laﬁ
bien {°M%ﬂm+c

INGREDIENTS

Pate & crumble e
175 g de farine

125 g de sucre de canne

125 g de flocons d'avoine <\
125 g de beurre O
v %\l Yq“/\

Garniture ASSIS émn¢++é
6-8 tiges de rhubarbe
4 c. a soupe de sucre de canne

4 c. a soupe deau
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BOUCHEES
CHOCOLATEES |
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Temps de Temps de Portions
préparation cuisson VARIABLES
20 MIN 60 MIN

Le carrot cake est un grand classique de la pdatisserie an-

glosaxonne. Il vous reste quelques tranches qui commencent

a se dessécher ? Donnez-leur une seconde vie avec ces déli- INGREDIENTS
cieuses bouchées.

1. Dans un saladier, émiettez le carrot cake et mélangez avec restes de carrot cake
le glagage. Adaptez les proportions aux quantités dont vous
disposez, en utilisant toujours deux fois plus de gdteau que
de glagage. pépites de chocolat blanc

restes de glagage au fromage frais

vermicelles multicolores ou noix

2. Avec une cuillere a soupe ou a glace, prélevez de petites ) .
concassées (facultatif)

quantités de pate et formez des boules de la taille d'une
noix.

3. Placez-les au congélateur pendant environ 1 heure.

4. Pendant ce temps, faites fondre le chocolat au micro-ondes
ou au bain-marie.

5. A l'aide d'une fourchette, trempez vos boulettes dans le
chocolat fondu et égouttez-les rapidement.

6. Parsemez de vermicelles ou de noix avant que le chocolat N x ,\\,)(./CS
ne durcisse. bﬂ )(ﬂﬁj(c‘/ A
NS
p\ Ay
7. Laissez les bouchees reposer pendant une heure au frais, 3(\;\\(,{,2 &\C 3

jusqu'a ce que le chocolat ait durci.
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REMIX : LES RECETTES

w7

OUPE FROIDE
AUX COSSES, PETITS POIS
T ASPERGES

Temps de
@ cuisson
10 MIN

Les petits pois font leur retour au printemps!
Biendesrecettesdélaissentlescossesquifinissentmalheureusement
gaspillées. Découvrez une recette de saison, fraiche et anti-gaspi
pour réutiliser vos cosses de petits pois!

1. Faites cuire 10 minutes les asperges coupées en dés et les petits
pois avec leurs cosses dans le bouillon de légumes.

2. Egouttez-les et réservez le jus.
3. Mixez finement les petits pois, les cosses et les asperges,
ajoutez graduellement le bouillon, entre 15 et 25 cl en fonction

de la texture désirée.

4. Si nécessaire, faites passer la soupe au chinois pour qu'aucun
grumeau ne reste.

5. Salez, poivrez et épicez si nécessaire avant de servir la soupe
froide ou chaude.

Portions
2

INGREDIENTS

160 g de petits pois avec leurs cosses
160 g d'asperges vertes

50 cl de bouillon de légumes
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SAVOURER LE PRINTEMPS

@

PANCAKES POLONAIS

A LA GRECQUE -

Temps de Temps de
préparation cuisson
15 MIN 20 MIN

Votre yaourt d la grecque arrive bientét a la date ?

Essayez notre recette de pancakes polonais & la grecque.
Faciles a faire et délicieux, c'est le parfait combo!

1. Mélangez les oeufs avec le yaourt et le sucre.

2. Ajoutez ensuite la farine et la levure.

3. Mélangez jusqu'a ce que la préparation soit lisse.

4. Formez des pancakes d'environ 7cm de diametre.

5. Faites-les revenir a la poéle, jusqu'a ce qu'ils soient dorés de
chaque coté.

Portions
5

INGREDIENTS

3 oeufs

3 . asoupe de sucre

250 g de yaourt a la grecque
200 g de farine

1c. a café de levure

Huile pour faire revenir

REMIX :

(NESSHRIF{CGIERIRINESS
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w7

PESTO VERT
— DE QUEUES DE FRAISES -

Temps de .
@ EEEn T@u Portions
10 MIN .

Contrairement & ce que la majorité des gens pense, les queues de INGR E DIENTS
fraise sont tout a fait comestibles.
Cette recette capture les bienfaits de ces herbes dans un pesto
original, idéal pour accompagner un plat de pates. 80 g de parmesan
) Queues de fraise
1. Coupez le parmesan en petits morceaux.
Herbes fraiches supplémentaires, comme
2. Mélangez-le avec les fanes, les queues de fraise, les herbes, du basilic ou du persil, il vous faudra 60 g
les pignons et l'ail. Si vous utilisez du basilic, utilisez les feuilles d'herbes au total.
et la tige: elle est aussi savoureuse! ) "
9 —_— 60 g de pignons grillés
3. Ajoutez I'huile d'olive et le jus de citron et mélangez au mortier ou 1 gousse d'ail
au mixer jusqu'a ce que la pate soit lisse. . L
1c. asoupe d'huile

4. Ajoutez du sel et du poivre a votre goUt. Un peu de jus de citron

Sel et poivre
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LES PLAISIRS DE LA BELLE SAISON

REMIX : LES RECETTES

@

ANZANELLA
COMME EN TOSCANE

Temps de Temps de ’
préparation @ cuisson @
20 MIN 20 MIN 7

\)m ./f;\‘mi

\é:}{’,\/ Y""'f

Cette salade estivale est une spécialité d'ltalie centrale. Trés
simple mais ultra-savoureuse et riche en vitamines, c'est la
recette idéale pour recycler le pain de la veille.

1. Découpez le pain rassis en gros dés, et placez-les dans un
saladier avec l'eau et le vinaigre. Mélangez rapidement pour
que le liquide soit absorbé. Réservez.

2. Emincez finement le concombre et 'oignon, et découpez les
tomates en quartiers.

3. Ajoutez les légumes au saladier et mélangez pour bien répartir
les saveurs.

4. Ciselez grossierement les feuilles de basilic, puis assaisonnez
la salade avec le sel, le poivre et I'nuile. Parsemez le plat de
basilic et servez aussitot.

»\U So\vV
\'ete

INGREDIENTS

400 g de pain rassis (idéalement, sans sel)
200 ml d'eau

50 ml de vinaigre de vin blanc

250 g de tomates tres mlres

180 g de concombre

100 g d'oignon rouge

basilic

huile d'clive extra vierge

sel et poivre

49
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CASSEROLE el el s
DE POULET ET

RIZ CREMEUX

Temps de Temps de Portions
préparation cuisson 2
30 MIN 15 MIN

\\\V\ ; v\
i § / v
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Il vous reste un bol de riz aprés le repas du dimanche ? Incor-
porez-le dans ce délicieux plat mijoté. N'hésitez pas a adapter la
recette pour utiliser vos restes de viande ou de légumes.

1. Faites chauffer le beurre dans une poéle a feu moyen. Détaillez INGREDIENTS
le poulet en gros morceaux et faites-les dorer quelques minutes e
de chaque coté. Retirez la poéle du feu et réservez. 3 c. & soupe de beurre

2. Coupez I'oignon en rondelles et émincez finement I'ail et le pi- Tfilet de poulet

ment. /3 d'oignon
3. Faites revenir les oignons dans la poéle & feu moyen pendant Tgousse dai
environ 8 minutes, jusqu'd ce qu'ils soient translucides. 2 cm de piment
4. Ajoutez I'ail, le piment et le paprika, et faites revenir quelques V2 c. & cafe de paprika
instants pour qu'ils développent tous leurs arémes. 200 ml de bouillon de poulet
5. Ajoutez le reste de riz et le bouillon, et portez & ébullition. un reste de riz cuit
1 ceuf

6. Ajoutez le mais, le parmesan, le persil, cassez |'ceuf dans la
préparation, et laissez mijoter. Ajoutez le poulet et faites-le 1boite de mais egoutte
rechauffer en mélangeant régulierement Lo
persil ciselé

7. Salez et poivrez, et servez bien chaud. parmesan rapé
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Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN 10 MIN

Tcmrs J{c epos J{u

paprer de vz

Ces rouleaux d'été sont I'en-cas idéal quand il fait trop chaud pour
passer du temps en cuisine. Et la recette s'adapte facilement a tous
types de légumes !

1. Commencez par préparer la garniture : découpez tous les
ingrédients en fines lamelles, et répartissez-les dans de petits
bols.

2. Placez une feuille de papier de riz dans un bol d'eau tiede
pendant 30 secondes & 1 minute, jusqu'a ce qu'elle devienne
souple.

3. Déposez la feuille sur une assiette. En laissant un bord d'environ
3 cm, garnissez-la avec les ingrédients de votre choix. Repliez e
bord inférieur de la feuille en roulant vers le haut pour enfermer la
garniture. Rabattez les petits cotés vers le centre, et continuez de
rouler la feuille jusqu'en haut en serrant bien.

4. Pour préparer la sauce & dipper, mélangez le beurre de
cacahuéte, la sauce soja et le jus de citron. Ecrasez l'ail et
ajoutez-le & la sauce. Ajoutez un peu d'eau chaude pour obtenir
une consistance plus crémeuse.

\_

\)V\ a\qgg\tc V\{,‘\'v\qw\\f,v\

Portions
4

INGREDIENTS

Sauce

8 c. a soupe de beurre de cacahuete
1 gousse d'ail

1c. & soupe de jus de citron

2 ¢. a soupe de sauce soja

N e~~~

Rolls
12 feuilles de papier de riz

Tous les restes que vous souhaitez utiliser,
par exemple :

5 feuilles de laitue

1 poignee d'herbes fraiches

2 carottes

1 poivron

2 concombre ( | +b’1 v eXen, [C,

Y4 de chou

1 mangue ﬁqu %t lﬁ \r }4
1avocat

quelques pickles <

150 g de riz cuit

5 c. & soupe de noix ou de graines

S
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@

N ALETTES DE
~ POMMES DE TERRE -
LUXEMBOURGEOISES

L(’,Sﬁ\ assuve

Temps de Temps de Portions
préparation cuisson 4
20 MIN 50 MIN

Spécialités luxembourgeoises simples mais trés populaires, les
Gromperekichelcher sont des galettes de pommes de terre frites ser-
vies avec de la compote de pommes. Parfait pour se faire plaisir tout

en finissant les restes ! INGREDIENTS

1. Aprés avoir épluché l'oignon et les pommes de terre, rGpez-les

. 2 pommes de terre (env. 300 g)
au-dessus d'un saladier.

1 oignon (env. 100 g)

2. Ajoutez l'ceuf, la farine, le sel et le persil. Mélangez le tout et laissez 1 2
reposer pendant au moins 30 minutes, puis mélangez & nouveau.

2 c. a soupe de farine

3. Versez I'huile de tournesol sur toute la surface de votre poéle, et

faites chauffer a feu moyen. Pour savoir si I'nuile a atteint la bonne

température, il suffit d'y déposer une goutte de pate : si elle grésille, 1c. & soupe de persil ciselé

VOUS pouvez commencer a cuire les galettes.

Y2 c. & café de sel

huile de tournesol

4. Divisez la pdate en 4 portions égales pour former 4 Grompere- compote de pommes, en
kichelcher, et déposez-les dans la poéle. accompagnement

5. Faites frire les galettes 2-3 minutes de chaque cété, puis placez-les
sur une assiette recouverte de papier absorbant pour retirer I'ex-
cédent d'huile. / , L _}

\ch\ neks 28vo Xu ©

6. Salez et servir immédiatement avec une cuillere de compote de i\

pommes.

REMIX

: LES RECETTES
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w7

GLACE EXPRESS
A LA BANANE

Temps de Temps de Porti
préparation cuisson @ 2or ons
5 MIN 5 MIN

o -

vite A

sev Vv twn

Les bananes un peu trop foncées finissent souvent a la poubelle,
alors que c'est a maturation qu'elles présentent le plus d'intérét
sur le plan nutritif. Avec cette recette, vous allez pouvoir préparer
un dessert sans sucre ajouté en quelques minutes. z
INGREDIENTS
Recette de base

1. Dans un mixeur haute performance, mixez les morceaux de 2 bananes bien mares, epluchees,

banane avec une ou deux cuilleres & soupe de lait végétal tranchees et congelées
et une pincée de sel, jusqud obtenir une texture épaisse et lait vagatal
crémeuse. { +
G- ov
Variations €s '{‘

)“YYIL{C /

2. Dégustez immeédiatement.
pistaches w

”\(ers:on T frambroises
Ajoutez 1 c. & soupe de beurre de cacahuéte et parsemez de
copeaux de chocolat poudre de cacao
. beurre de cacahuete
“Version 2"
Ajoutez des framboises surgelées et parsemez de pistaches
concassees
“Version 3"
Ajoutez 1 c. a soupe de cacco en poudre et parsemez de . f,'\Y
quelques biscuits émiettés \)V\ »\CSSCM* f\v\’k\’ f\S\r\, favwn

L\“\C A prepaves
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LES PLAISIRS DE LA BELLE SAISON

w7

CREME DESSERT
FRUITEE

Dé\\a\t\l%

Temps de Temps de
préparation cuisson
10 MIN 40 MIN

Quelques fruits un peu trop mars, quelques biscuits un peu dé-
fraichis, et hop : voild une idée de dessert simple mais gourmande.
A déguster bien frais aprés une journée au soleil.

1. Coupez vos fruits en dés et versez-les dans une casserole avec
le lait.

2. Faites chauffer & feux doux pendant 5 minutes. Lorsque les fruits
commencent a ramollir, retirez la casserole du feu.

3. Dans la méme casserole, ajoutez la farine de riz et mélangez au
batteur électrique.

4. Remettez la casserole & chauffer & feu doux, et couvrez pour
10 minutes de cuisson. Retirez du feu et réservez.

5. Mixez au mixeur plongeant jusqu'a obtenir une pdte fluide. Ré-
servez.

6. Emiettez les biscuits et faites-les revenir sans huile dans une
poéle a feu moyen-vif, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

7. Déposez une cuillere de biscuits dans une verrine, et recouvrez
les biscuits de creme aux fruits. Réservez au congélateur pen-
dant 30 minutes, ou au frais jusqu'au lendemain. Décorez avec
des tranches de fruits au moment de servir.

N

Portions
4

INGREDIENTS

500 g de fruits mars et de saison
(ici, mangue et banane)

50 ml de lait vegétal

3 c. a soupe de farine de riz

5 biscuits mous
A~ AN

nga \cx wchYCS
AveL YN \1”\""‘/ av

YCJV\JY’XSCW‘&“

REMIX :

LES RECETTES

ASTUCE .

3”1rw§§£2 aAvec lts W['f""l's

‘RC V°+rc cl\.ol)(
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LES PLAISIRS DE LA BELLE SAISON
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REMIX : LES RECETTES

C b(vu le thmys Rt a/f,‘(u/ol%ggﬂmcv\{»
Temps de Temps de )
préparation @ cuisson T@u Portions
20 MIN 2H )

Egalement appelé « aquafaba », le jus de cuisson des pois chiches est
un indispensable de la cuisine vegan, car il remplace les blancs d'ceufs
a la perfection. Ici, il est utilisé pour préparer une magnifique pavlova.

1. Récupérez le jus des pois chiches et mettez-le au frais pour environ
une heure. Réservez les pois chiches pour les cuisiner plus tard.

2. Préchauffez votre four & 130 °C et couvrez une plaque de papier
cuisson. Utilisez une assiette pour tracer un cercle de 20 cm de
diamétre sur le papier, puis retournez la feuille contre la plague.

3. Lorsque le jus de pois chiches est froid, versez-le dans un saladier
et fouettez au batteur électrique pendant env. 5 minutes, jusqu'a la
formation de pics fermes.

4. Ajoutez le sucre en poudre progressivement en continuant de battre
pendant env. 15 minutes, ou jusqu'a ce que le mélange ait un aspect
brillant et que le sucre soit dissout.

5. Incorporez I'aréme de vanille et le vinaigre/jus de citron.

6. A l'aide d'une cuillére & soupe, déposez le mélange sur la plaque.
Utilisez le dos de la cuillére pour lisser la préparation et suivre la forme
du cercle.

7. Faites cuire la pavlova pendant 2 heures, ou jusqu'd ce que la
meringue soit ferme et croustillante. A la fin de la cuisson, éteignez
le four et laissez la paviova & l'intérieur pendant au moins 2 heures
(idéalement, toute la nuit).

8. Aumoment de servirla pavlova, fouettez la creme jusqu'ala formation
de pics fermes, répartissez-la sur la pavlova et garnissez de fruits
frais.

bou./ vnt Yﬁ\’\f’\’p\ oY

xﬁg MC‘/\V\L‘BVCQ

INGREDIENTS

400 g de pois chiches en conserve
225 g de sucre en poudre
1c. a café d'arébme de vanille

1,5 ¢. & soupe de vinaigre blanc ou de jus
de citron

225 ml de créme de coco (ou de créme
liguide classique pour un dessert non
vegan)

fruits au choix pour garnir la pavlova (fruits
rouges, mangue, kiwi, fruit de la passion,
etc)
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LES PLAISIRS DE LA BELLE SAISON

w7

SALADE DE MAIS

ULTRA-CROQUANTE

Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN =

Vous avez organisé un barbecue et il vous reste quelques épis de
mais ? Utilisez-les pour composer une salade d'été ultra-fraiche et
savoureuse.

1. Faites tomber les grains avec la lame d'un couteau. Sivous utili-
sez du mais en bolte, égouttez-le.

2. Coupez les tomates cerises en deux.
3. Détaillez le concombre, les carottes et les oignons en dés.

4. Dans un grand saladier, mélangez tous les légumes avec le fro-
mage (r&pé ou émietté), I'nuile d'olive et le jus de citron vert.
AN

5. Mélangez tous les ingrédients puis salez et poivrez.

6. Garnissez de quelques feuilles de basilic ou d'herbes fraiches au
choix.

7.Servez la salade telle quelle, ou répartie sur un grand plat de
salade verte.

Portions
VK

~

— INGREDIENTS —

300 g de mais (cuit)

150 g de tomates cerises

1 SrAbre \)*\\\scz VoS u/f,V\'CS
2 carottes

\e \é,ymcs

2 oignon

fromage au choix @

2 c. & soupe d'huile d'olive bY
1 citron vert (jus) vevs RC vatv
sel et poivre lq 1\/4 V\‘l'l e |

quelques feuilles de basilic

une poignée de mesclun (facultatif)

REMIX :

LES RECETTIES
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VIVE L'AUTOMNE REMIX : LES RECETTES

@

] . GALETTES
_— e DE PUREE
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il

20 MIN 20 MIN

Difficile de prévoir les bonnes quantités quand on prépare une ~ _—
purée maison... Heureusement, nous avons la recette idéale pour — INGREDIENTS —
utiliser vos restes ! ~ ==
] ) ) ] 500 g de purée de pommes de terre
1. Dans un grand saladier, mélangez la purée froide, le fromage (maison)

rapé, l'ceuf, les herbes, 30 g de farine, du sel et du poivre.
100 g de parmesan, de cheddar ou de

2. Prélevez un peu de pdte et formez des galettes entre vos reste de fromage répé
neling: 1 ceuf légérement battu U~‘»
3. Versez le reste de farine dans un plat peu profond, et passez-y 2 ¢. & soupe d'herbes fraiches ciselees ‘ [ ‘stz
les galettes de chaque coté. (romarin ou ciboulette, p. ex.) ct sue
. : N 60 g de farine (2 bols de 30
4. Versez un filet d'huile d'olive dans une poéle & frire ou une 9 ( 9) Vevs qvez
poéle en fonte, et faites chauffer & feu moyen-vif. huile végeétale
5. Faites cuire les galettes de purée jusqu'a ce gu'elles soient sl it e
bien dorées (environ 3 min de chaque coté) en ajoutant de sauce brune, creme fraiche ou sauce pi-

I'nuile si nécessaire. quante (facultatif)

6. Servez avec les accompagnements de votre choix.

/\/gcl/vﬁl AvVe L SAVmoOn
Foorimt Jém%\\ﬁ
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VIVE L'AUTOMNE

@

CREME DE BUTTERNUT
ET SES LEGUMES ROTIS

Temps de Temps de
préparation cuisson
20 MIN 60 MIN

Vous ne savez pas comment utiliser vos restes de légumes ? Mélangez-
les & cette créme de courge butternut pour composer un délicieux plat
d'automne a la fois fondant et croustillant.

Créme de butternut

1. Préchauffez votre four & 200 °C.

2. Coupez la courge en deux dans le sens de la longueur et retirez les
graines (vous pouvez méme les garder pour les faire griller plus tard).

3. A l'aide d'un pinceau, répartissez un peu d'huile dolive & Iin-
térieur de la courge. Ajoutez du sel, du poivre et les herbes.

4. Retournez la courge et placez la chair contre une feuille de papier
cuisson. Faites cuire pendant 40-45 minutes, jusqu'd ce que les bords
caramelisent.

5. Retirez la courge du four et laissez-la refroidir. Récupérez la chair
dans un saladier et écrasez-la au presse-purée. Ajoutez le beurre et
continuez de mélanger jusqu'a atteindre une consistance crémeuse.
Salez et poivrez.

Légumes rétis

1. Préchauffez votre four & 180 °C.

2. Découpez les légumes en dés, ajoutez les herbes, le sel, le poivre et
I'nuile d'olive, et étalez sur une plaque recouverte de papier cuisson.

3. Laissez cuire pendant environ 1heure en mélangeant une ou deux fois

pour que les légumes soient caramélisés.

Sauce
Meélangez au fouet I'huile d'olive, le jus de citron, le sirop d'érable et la
moutarde.

Pour servir

Etalez quelques cuilléres de créme sur une assiette, et disposez les
légumes rdtis par-dessus. Ajoutez la sauce et un peu de romarin ou
d'herbes fraiches.

Portions
6

INGREDIENTS

Créme de butternut

1 courge butternut
huile d'olive

50 g de beurre fondu
sel et poivre

2 oignons rouges
Légumes rétis

légumes d'automne, par exemple :

1 :
panais \\

2 carottes L /
1 betterave 4 Jmes Av ¢ °/‘l,/
ey

1 brocoli

4 topinambours

Sauce

4 c. & soupe de jus de citron

1c. & soupe de moutarde en grains

1c. & soupe de sirop d'érable

REMIX

C ke ookt et ypartnte
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REMIX : LES RECETTES

w7

OOTHIE BOWL
'"AUTOMNE

Temps de Temps de porti
préparation cuisson @ 2or ions
10 MIN 5 MIN

b,/'é‘\‘ LW molns
Je 10w

INGREDIENTS

Smoothie
100 ml de lait (végétal ou non)
85 g de potiron cuit (froid)

1banane en tranches (congelée ou
fraiche)

1 date déenoyautee
2 c. a café de mélange pour pain d'épices

1c. & café de curcuma frais
Ily a une chose plus effrayante que tous les monstres et fantémes

réunis : la quantité de courges, potirons et autres citrouilles 2-3 glagons
gaspillés & l'occasion d'Halloween. Mettez leur chair de coété
pour préparer ce délicieux smoothie bowl.

Idées de toppings

1. Versez tous les ingrédients dans un blender, et mixez & pleine
puissance jusqu'd obtenir une consistance lisse. Versez le
smoothie dans un bol. granola <

graines de courges

beurre de cacahuetes ou d'amandes

2. Placez le bol au congélateur pour 5 a 10 minutes pour obtenir
une consistance semblable & celle d'une creme glaceée. noix / graines

. : e . tranches de banane
3. Garnissez avec vos toppings preferes et degustez sans atten- You v ovnt J(ouc LC

dre. tranches de pomme XC L.rous‘\’\uqv“\'
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VIVE L'AUTOMNE

Temps de Temps de
préparation cuisson
5 MIN 2H

)

g W\\V\V'\'CS CL‘/"V\" \

Emblématique de la capitale irlandaise, le « Dublin coddle » est
un plat mijoté a base de saucisses et de pommes de terre. Cette
version sans viande vous permet d'utiliser des protéines végétales
de fagon créative.

1.

Préchauffez votre four & 180 °C.

. Coupez les oignons et les saucisses en gros trongons, puis

les pommes de terre et les carottes en rondelles de 3 & 5 cm
d'épaisseur.

. Répartissez la moitié des saucisses vegétariennes dans une

cocotte en fonte. Recouvrez avec la moitié des pommes de terre,
des oignons et des carottes. Salez, poivrez et parsemez de persil
ciselé. Renouvelez I'opération avec le reste des saucisses et des
légumes.

. Versez le bouillon de légumes et le lait dans le plat, et couvrez.

Enfournez pour 1 heure et 40 minutes.

. Ala sortie du four, ajoutez le bacon végétal et le petit morceau

de beurre. Remettez & cuire pour environ 20 minutes, puis sortez
le plat du four et laissez reposer pendant 10 minutes avant de
meélanger et de servir.

Portions
4

INGREDIENTS

450 g de saucisses vegetariennes
2 gros oignons blancs

900 g de pommes de terre

3 grandes carottes

2 c. & soupe de persil ciselé

300 ml de lait végétall

500 ml de bouillon de légumes
225 g de bacon vegétal maigre
sel et poivre

un petit morceau de margarine

Man !

REMIX LES RECETTES
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@

/ de

préparatio
‘30 Mi

Le « gammeldags ceblekage » est un dessert aux pommes
traditionnel trés populaire au Danemark. Il est facile a préparer
et permet d'utiliser un surplus de pommes.

1. Dans une casserole, faites cuire les pommes & petit feu avec
un peu d'eau jusqu'a ce qu'elles ramollissent.

2. Ajoutez le sucre et le jus de citron progressivement. Lorsque le
goUt vous convient, mettez la préparation de coté.
/e T e —

3. A l'aide d'un mixeur, réduisez le pain et le sucre en une
chapelure grossiere.

4. Faites fondre le beurre dans une poéle & feu moyen-vif.
Lorsque le beurre entre en ébullition, ajoutez la chapelure
et faites revenir jusqu'a ce que le mélange soit doré et
caramélisé. Retirez du feu et réservez.

5. Déposez une fine couche de chapelure au fond de deux
grandes verrines, puis recouvrez d'une cuillere a soupe de
pommes. Répétez ce processus jusqu'd obtenir plusieurs
couches en finissant par la chapelure, puis garnissez
de creme chantilly. Vous pouvez éventuellement ajouter
quelques gouttes de whisky ou de rhum sur chague couche
de chapelure.

6. Terminez en déposant une petite cuillére de confiture sur la
creme.

74

Temps de
@ cuisson
60 MIN

DESSERT DANOIS
AUX POMMES

bﬂf\[ﬁ‘* Yow/ VJY\\\KC./ \c\s \row\w\ﬁg

VIR YCU p\\g’\\w\éﬁi

Portions
2

INGREDIENTS

300 g de pommes, épluchées
et coupees en deés

un peu d'eau

100 g de pain rassis

40 g de sucre

40 g de beurre

100 g de créeme liquide
montée en chantilly

sucre et jus de citron

confiture

N\VH‘Y\\CZ les \vmlﬁjv’a yav ] et
conaelez le reste Xc com\roj(c, oy SEVVELT
e avec les Gf\\chs e pommes e
Yevve \U%Cw\\abwfﬁ(’,o\&ﬁi Y A9)
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@

CHASSCHNITTEN

CroOJ(U av q[rommjc SUISSEs

Temps de Temps de
préparation cuisson
15 MIN 12 MIN

Jffoy facile |

Ce soir, c'est toasts au fromage a la suisse ! Cette recette
généreuse utilise des oignons, de I'ail et des ceufs pour créer un
plat d'automne riche et réconfortant.

1. Préchauffez votre four & 200 °C.

2. Emincez finement I'oignon et I'aiil.

3. Mélangez les oignons et I'ail avec la farine et le fromage ré&pé.
Ajoutez les ceufs et le lait et mélangez le tout jusqu'a obtenir une
consistance fluide.

4. Disposez les tranches de pain sur une plagque recouverte de
papier cuisson, et étalez le mélange au fromage sur le pain.
Faites cuire pendant 12 a 15 minutes jusqu'd ce que la surface

des toasts soit bien dorée.

5. Ajoutez du sel, du poivre et de la noix de muscade.

Portions
6

~—

=

i —
INGREDIENTS \’

300 g de fromagel(s) rapé(s) au choix
1 petit oignon

2 gousse d'ail

100 g de farine

2 ceufs

150-200 ml de lait

sel, poivre et noix de muscade

400-500 g de pain rassis, coupe en
tranches d'1 cm

DK wJYCZ YC\YCS Y\c\lx\cs Xcs Ym)cs
l ﬁJY BAY ﬁ\wmlv Xc \r?\t/SCW\C\/ \c
bonst de %"“"‘f
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BOLLC
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Temps dg @ Temp s de O Portions
préparation cuisson 8
15 MIN 80 MIN

AN

Généreuse, épicée et réconfortante, cette recette de pan bollo (un
délicieux pudding de pain perdu) devrait plaire aux gourmands !

1. Préchauffez votre four &1 180 °C.

2. Coupez ou déchiquetez le pain en petits dés d'environ 2 x 2 cm.
Placez les morceaux de pain dans un saladier, ajoutez le lait et INGREDIENTS
laissez reposer pendant 5 minutes.
8 tranches de pain blanc rassis
3. Pendant ce temps, graissez un plat & gratin avec du beurre et
saupoudrez-y une cuillére & soupe de sucre. 450 ml de lait
100 g de raisins secs
4. Versez lesraisins secs et la cannelle dans le saladier, et mélangez
pour former une pdte épaisse. Vous pouvez également 1c. acafe de cannelle
incorporer des morceaux de pomme, de la noix de coco ou du 100 g de sucre (+ un peu pour servir)
rhum.
2 c. & café de sucre vanille
5. Ajoutez le sucre, le sucre vanillé et la levure & la préparation, et
terminez par le beurre. Mélangez jusqu'a obtenir une pdate
homogene.

2 c. & soupe de beurre mou (+ un peu pour
le plat)

1c. a café de levure
6. Enfin, ajoutez les ceufs et mélangez le tout pour obtenir une 4 ceufs
consistance homogene.
Facultatif : de la noix de coco répée, du
7. Répartissez la pdte dans le plat a gratin de fagon uniforme, et rhum ou des tranches de pomme

enfournez pour 50 minutes.

8. Lorsque le pudding est doré et que vous apercevez des bulles
a la surface du plat, saupoudrez 1 c. & soupe de sucre puis
remettez au four pour environ 15 minutes. Servez le pudding froid N
ou chaud. b?
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LUTTONS CONTRE LE GASPILLAGE
ALIMENTAIRE AVEC TOO GOOD TO GO

Notre application permet de sauver des “paniers surprise”
d'invendus alimentaires de commerces et restaurants
autour de vous. Utilisez ce livre de recette pour créer de
bons plats issus des produits de vos paniers. Remixez,
réinventez, réutilisez ces recettes & I'infini.

(&6 Ropsicee | [ Songiebr
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Too Good To Go



	10 banana Soup With Curry 

