‘ ;.-ehts lats au four

V'te préparés puis lentement mitonnés, ces mets
| sans chichis reguleront toute la famille. <

Ly

14 CUISSES DE POULET -
FARCIES A LA RICOTTA =

ASSEZ FACILE - POUR 4 PERSONNES -
PREPARATION: 20 MIN - CUISSON: 40 MIN

* 4 cwisses de poulet © sel  poivre du moulin * 10 fomates
séchées * | ¢. @ soupe de pignons de pin ® 100 g de ricotta
* 1 ¢. asoupe de persillade deshP?mlee-mﬁnes tranches de poitrine
fumée® 1 ﬁlel d’hvile d'olive.
m Préchauffez le four 4 180°C (th.6). m Posez les cuisses de
poulet c6té peau sur une planche et enlevez I'os du haut de la
cuisse avec un couteau pointu et tranchant. Pour cela, tournez
autour de I'o0s avec la pointe du couteau et coupez au niveau de
la jointure. Salez et poivrez la chair. w Emincez finement les to-
mates séchées. Faites dorer les pignons de pin dans une poéle.
Meélangez le tout avec la ricotta, salez, poivrez et ajoutez la
persillade. Déposez une grosse cuillerée de cette farce sur
la chair désossée et refermez en rabattant les chairs des-
sus. mMaintenez le touten enveloppant chaque cuisse

1T GRATIN DE COURGETTES RAPEES

/ TRES FACILE - POUR 4 PERSONNES
; PREPARATION: 15 MIN - CUISSON: 40 MIN
/ *600 g de courgettes ® 150 g de gruyére ripé
[ o] cuvfe 25 d de créme liquide 1 noix de beurre
pour le plat © sel ® poivre dv moulin.

|| wPréchauffezle foura 180°C (th.6). m Beurrez 3 de 5 tranches de poitrine fumée. m Déposez les
un plat a gratin. m Lavez et séchez les courgettes Pas de meilleures cuisses dans un plat a four. Arrosez d'un
puis rApez-les avec la peau. Transvasez-les dans recettes que celles que filetd’huiled"olive. mMettezacuire
. leplatet mélangez-les au fromage rapé. m Dans I'on se fransmet de mére au four pour 40 min.
\ unsaladier, fouettez I’ceuf entier avec la créme en ﬁlle.‘.i;3 Lo preuve ovnt:ca
liquide. w Salez et poivrez, puis versez cette Carnet de cuisine -
préparation sur les courgengs.  Enfournez fille, deCoroll;l‘:ﬁl ‘e;-"l ¢ CREME CARAMEL EXPRESS
alors pour 40 min de cuisson. adl':ummmer'e, FACILE - POUR 4 PERSONNES
. Bonus: vous pouvez ajouter de la 20 €. _ PREPARATION:: 10 MIN - CUISSON: 45 MIN__
menthe ou des lardons. * 3 ceufs = 1 boite de lait concentré sucré
(soit 397 g au format moyen) ® 50 cl de lait

_ ® 3 . @ soupe de caramel liquide.
= Préchauffez votre four 2 150°C (th. 5). mCassez les
ceufs dans un saladier et fouettez-les. Ajoutez le lait
conceniré sucré et le lait, puis fouettez anouveau. Nap- ¢
pezle fond d’un moule haut de caramel puis versez tout %
doucement la préparation aux ceufs. m Préparez un bain- 3
marie. Pour cela, prenez un plat a four plus grand que
le moule contenant la créme caramel, placez le moule
dedans puis versez de I’eau bouillante dans le plat
sur 2 ou 3 cm. m Mettez votre bain-marie au
four en prenant soin de ne pas vous briiler
iy avec I’eau bouillante et laissez cuire
la créme caramel pendant
45 min.
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LE SAVIEZ-VOUS ?

Les fours a chaleur tournante
sont dotés d‘un ventilateur
faisant circuler |’air chaud.
Ce systéme garantit une

cuisson homogene et permet
de cuire deux plats ensemble
sans meélange de gouts.

Par ailleurs, le temps de
préchauffage est plus court.
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