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Offrez ce Livre de Recette à vos amis

A condition de ne pas le modifier, en quoi que ce soit, 
vous pouvez offrir ce livre de recette 
autant de fois que vous le désirez …

Sa distribution est entièrement libre

Par contre, toute reproduction – même partielle –
est strictement interdite sans l’accord 
explicite des Editions LGF Diffusion
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Accras de Morue
Cake aux tomates confites
Crêpes forestières
Galettes de pommes de terre au chèvre
Gratinée aux oignons et au poireaux
Petites charlottes aux poivrons
Rouleaux de printemps
Salade thaï au bœuf
Soufflés au trois fromages
Tartare de poisson et de pomme de terre aux 
cèpes
Tartelettes savoyardes
Tartine d’omelette à l’espagnole
Terrine de merlan au curry et aux St-Jacques
Velouté de céleri-rave au lard et à la sauge
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Cabillaud farci au pistou
Cannellonis à la ricotta et aux épinards
Chou farci
Choucroute de la mer
Couscous de légumes
Curry de poulet
Gratin de pommes de terre au jambon fumé
Lasagnes de pommes de terre aux deux saumons
Lotte sautée aux oignons et à la citronnelle
Paupiettes de veau aux raisins
Pommes de terre gratinées aux lardons
Potée aux lentilles
Risotto à la milanaise
Rôti de porc au fromage et à la sauge
Saumon en papillotes à la tapenade
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Bavarois au chocolat et à la vanille
Beignets à la confiture de framboise
Charlotte aux mirabelles et aux épices
Crème de mascarpone aux fraises
Crèmes brûlées au gingembre
Flan au caramel
Gâteau aux amandes et aux oranges confites
Mille-feuille à la vanille
Mini charlottes aux fruits
Soufflés aux framboises
Tarte au chocolat
Tarte au citron
Tarte au fromage blanc
Tarte tatin
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650g de morue dessalée

360g de farine

4 gousses d’ail

3 œufs

2 citrons verts

1 sachet de levure

1 bouquet de persil

1 petit piment

2 cuill. à soupe d’huile 
d’arachide

Huile de friture

Sel

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 30 min 12 12
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200g de farine

100g de tomates confites

10cl d’huile d’olive

10 cl de lait

3 œufs

1 sachet de levure

1 cuill. à soupe de farine 
pour le moule

1 cuill. à café de sel fin

½ cuill. à café de poivre 
moulu

1 noix de beurre pour le 
moule

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 1 1
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12 crêpes

5 tranches épaisses de 
jambon blanc

325g de champignons de 
Paris

3 cuill. à soupe d’huile

1 noix de beurre

Sel, poivre

Pour la sauce béchamel :

50g de farine

50g de beurre

½ litre de lait froid

2 pincées de muscade

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 30 min 12 12



04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr



04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr

800g de pommes de terre

3 tomates

2 œufs

1 bûche de fromage de 
chèvre

1 branche de romarin

Huile

Fleur de sel

Poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 30 min 12 1
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300g d’oignons

150g de gruyère rapé

120g de beurre salé

15g de farine

1,5l de bouillon de volaille

3 poireaux

2 pincées de mélange
quatre épices

1 baguette de pain

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 45 min 1 1
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6 petits fromages de chèvre 
frais

3 poivrons rouges

3 poivrons jaunes

1 bouquet de basilic

8cl de crème liquide

Huile d’olive

Sel

Poivre du moulin

Préparation Cuisson Difficulté Budget

40 min 15 min 12 1
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150g de filet mignon de 
porc

12 crevettes roses

6 feuilles de pâte de riz

3 carottes

3 ciboules (oignons blancs 
nouveaux

1 concombre

1 bouquet de menthe

2 cuill. à soupe d’huile

2 cuill. à soupe de sauce 
soja

Sel

Préparation Cuisson Difficulté Budget

35 min 20 min 12 1
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500 g de salade de mesclun

300g de lamelles de bœuf 
fines prises dans le filet

60g de pignons de pin

40g de graines de sésame

4 aubergines

2 cuill. à soupe d’huile 
arachide

Huile d’olive, sel, poivre

Pour la sauce

300g de sauce soja, 70g de 
miel liquide, 60g de 
ketchup, 60g de vinaigre

60g de fond de veau, 30g 
de vinaigre balsamique

5 cuill. Soupe d’huile olive

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 25 min 12 12
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75g de farine, 60g de 
beurre, 50g de comté

50g de roquefort, 

50g de beaufort, 

40cl de lait

8 brins de ciboulette

4 œufs, 1 blanc d’œuf

1 pincée de noix muscade

1 noix de beurre pour les 
moules

2 cuill. à soupe de crème 
fraiche

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 35 min 123 1
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400g filet de cabillaud sans 
peau et sans arêtes

250g de cèpes

10g de beurre

10cl de crème fraiche

6 œufs de caille

6 tranches fines de bacon

6 pommes de terre

6 brins de persil

2 brins de cerfeuil

2 cuill. à soupe huile olive

Jus d’un citron, sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 30 min 12 12
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450g de pâte feuilletée

80g de beurre

12 tranches très fines de 
jambon cru de Savoie

6 œufs de caille

6 brins de ciboulette

4 pommes de terre à purée

2 cuill. à soupe de farine 
pour le plan de travail

1 cuill. à soupe de vinaigre 
blanc

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 45 min 12 1
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12 tranche de pain de 
campagne

6 œufs

1 poivron rouge

1 poivron vert

1 poivron jaune

1 oignon

20g de beurre

4 cuill. à soupe d’huile 
d’olive

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 12 1
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800g de filets de merlan

200g de fromage blanc

6 noix de Saint Jacques

3 œufs

1 cuill. à soupe rase de 
curry en poudre

1 noisette de beurre pour le 
plat

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 45 min 123 123
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6 tranches fine de lard 
fumé

4 pommes de terre

2 tiges e sauge

1 boule de céleri rave

30 cl de crème fraiche 
épaisse

50g de beurre

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 1 1
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Cabillaud farci au pistou
Cannellonis à la ricotta et aux épinards
Chou farci
Choucroute de la mer
Couscous de légumes
Curry de poulet
Gratin de pommes de terre au jambon fumé
Lasagnes de pommes de terre aux deux saumons
Lotte sautée aux oignons et à la citronnelle
Paupiettes de veau aux raisins
Pommes de terre gratinées aux lardons
Potée aux lentilles
Risotto à la milanaise
Rôti de porc au fromage et à la sauge
Saumon en papillotes à la tapenade
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2 filets de cabillaud de 
600g chacun environ

6 tomates confites

5 gousses d’ail

2 gros bouquets de basilic

1 bocal de cœurs 
d’artichauts

6 cuill. à soupe d’huile 
d’olive

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 30 min 12 123
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12 rectangles de pâte à 
lasagnes

500g d’épinards frais

250g de ricotta

100g de parmesan râpé

30g de beurre

40cl de sauce tomate

1 cuill. à soupe d’huile 
pour le plat

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 35 min 1 1
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24 feuilles de chou vert

6 escalopes de veau

3 brins d’estragon

1 carotte

50g  de beurre

50g de farine

50cl de bouillon de volaille

2 cuill. à soupe de crème 
fraîche

2 cuill. à soupe d’huile

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 123 12
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1,2kg de choucroute cuite

450g de dos de cabillaud

350g de filets de saumon

300g de filets de haddock

50g de beurre

1l de moule décortiquées

20cl de muscadet blanc

15cl sauce au beurre blanc

10cl de lait, 12 crevettes 
roses

6 baies de genièvre, sel

1cuill. à café de poivre en 
grains

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 45 min 12 123
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750g semoule cousous, 
350g pois chiches cuits

50g de beurre, 18 tomates 
cerises, 5 oignons rouges

3 bulbes de fenouil, 3 
courgettes, 3 échalottes

2 poivrons rouges, 
2 poivrons jaunes

12 cuill. à soupe d’huile 
d’olive

6 cuill. à soupe de raisins 
secs blonds

4 cuill. à soupe de vinaigre 
balsamique

2 cuill. à café de tabasco

2 cuill. à soupe de curcuma 
en poudre

Sel

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 50 min 12 1
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6 blancs de poulet

5 oignons

2 yaourts

1 pomme

1 tige de coriandre

½ citron

3 cuill. à soupe d’huile

2 cuill. à soupe de curry en 
poudre

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 50 min 1 1
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1,5kg de pommes de terre

250g de crème épaisse

20cl de crème fraîche 
liquide

12 tranches fines de 
jambon fumé

2 tiges de persil plat

1 cuill. à soupe d’huile 
pour le plat

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

10 min 50 min 1 1
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800g de pommes de terre à 
chair ferme

500g de filets de saumon

6 tranches de saumon fumé

4 tiges d’aneth

25 cl de crème fraîche 
liquide

1 cuill. à café de baies 
roses

1 cuill. à soupe d’huile 
pour le plat

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 12 123



04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr



04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr04/10/2008 http://www.lameilleureinfo.fr

1 queue de lotte de 1,2 kg

5 oignons rouges

2 tiges de citronnelle
fraîche

2 ciboules (oignons blancs 
nouveaux)

3 cuill. à soupe d’huile 
d’arachide

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

35 min 25 min 12 123
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6 paupiettes de veau

2 oignons

150g de raisins blancs

150g de raisins noirs

60g de beurre

30cl de fond de veau

8cl d’armagnac

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

10 min 50 min 12 12
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12 pommes de terre

150g de poitrine fumée

250g d’emmental râpé

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 30 min 1 1
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4 saucisses de Morteau

3 carottes

2 oignons

2 clous de girofle

450g de lentilles vertes du 
Puy

375g de poitrine fumée

3 cuill. à soupe d’huile

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 340 min 1 1
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375g de riz rond

50g de copeaux de 
parmesan

50g de parmesan râpé

45g de beurre

90cl de bouillon de 
légumes

15cl de vin blanc sec

5 cuill. à soupe d’huile 
d’olive

2 oignons

1 dose de safran en 
filaments

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 35 min 12 1
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1 rôti de porc de 1 kg

1 petit bouquet de sauge

150g de fromage frais de 
type Saint Moret

½ cuill. à café de baies 
roses

Huile d’olive

Gros sel

Poivre du moulin

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 50 min 12 12
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2 filets de saumon sans 
peau de 800g chacun

2 oignons rouges

2 tiges d’aneth

1 petit bocal de tapenade 
noire

2 cuill. à soupe d’huile 
d’olive

1 cuill. à soupe de câpres

Sel, poivre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 30 min 1 12
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Bavarois au chocolat et à la vanille
Beignets à la confiture de framboise
Charlotte aux mirabelles et aux épices
Crème de mascarpone aux fraises
Crèmes brûlées au gingembre
Flan au caramel
Gâteau aux amandes et aux oranges confites
Mille-feuille à la vanille
Mini charlottes aux fruits
Soufflés aux framboises
Tarte au chocolat
Tarte au citron
Tarte au fromage blanc
Tarte tatin
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Préparation au chocolat

4 feuille de gélatine, 3 
jaunes d’œuf, ¼ litre de lait

25cl crème liquide, 125 de 
chocolat, 90g sucre poudre

Préparation à la vanille

4 jaunes d’œuf, 4 feuilles 
de gélatine, ¼ litre de lait

25cl crème liquide, 75g 
sucre poudre

1 cuill. à café de vanille en 
poudre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

45 min 15 min 123 1
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6 œufs

1 verre d’eau (20cl)

1 pot de confiture de 
framboise

1 kg de farine

80g de levure

8 cuill. à soupe de sucre en 
poudre

2 cuill. à soupe de farine 
pour le plan de travail

Huile végétale pour friture

Sucre cristal

Préparation Cuisson Difficulté Budget

35 min 20 min 1 1
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1kg de mirabelles

100g de miel

20 langues de chat

3 feuilles de gélatine

1 bâton de cannelle

1 étoile de badiane

1 gousse de vanille

1 cuill. À café de cannelle 
en poudre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

30 min 20 min 12 1
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250g de mascarpone

200g de fraises

100 de sucre en poudre

20cl de crème liquide

15 spéculos (biscuits secs)

3 œufs

2 feuilles de gélatine

2 cuill. à soupe de liqueur 
de fraise des bois

1 pot de coulis de fraises

Le jus d’un citron

Préparation Cuisson Difficulté Budget

50 min sans 123 1
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6 jaunes d’œuf

60cl de crème liquide

120 g de sucre roux

45g de sucre en poudre

10 g de gingembre râpé

Préparation Cuisson Difficulté Budget

10 min 55 min 12 1
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15 morceaux de sucre

6 œufs

½ litre de lait

120 g de sucre en poudre

1 cuill. à soupe de fécule

Préparation Cuisson Difficulté Budget

10 min 55 min 12 1
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120g de sucre glace

100g de poudre d’amande

75g d’écorce d’orange 
confite

60g de beurre

40g de farine

3 œufs

2 blancs d’œuf

1 noisette de beurre pour le 
moule

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 25 min 1 1
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400g de pâte feuilletée en 
boule

150g de sucre en poudre

75g de farine

50g de sucre glace

½ litre de lait

4 jaunes d’œuf

1 gousse de vanille

1 noisette de beurre pour le 
papier sulfurisé

2 cuill. à soupe de farine 
pour le plan de travail

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 35 min 123 1
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1 plaque de génoise fine

3 feuilles de gélatine

2 pêches

2 blancs d’œuf

100g de groseilles

100g de mûres

100g de sucre en poudre

20cl de crème liquide

2 cuill. à soupe de sirop de 
fraises

1 pincée de sel

Préparation Cuisson Difficulté Budget

60 min sans 12 1
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5 œufs

1 gousse de vanille

1 petit pot de confiture de 
framboise

40cl de lait

400g de framboises

150 de sucre en poudre

90g de beurre

70g de farine

20g de fécule

Sucre glace

1 noix de beurre pour les 
ramequins

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 35 min 123 1
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Pour la pâte

600g de beurre ramolli, 
100g de farine, 3 cuill. à 
soupe de farine

1 cuill. à café de sucre en 
poudre, 1 pincée de sel, 1 
noix de beurre pour le 
moule

Pour la garniture

100g de chocolat noir, 40g 
de pistaches concassées 
finement

30g de crème liquide, 10g 
de beurre, 2 pincées de 
cannelle en poudre

Préparation Cuisson Difficulté Budget

25 min 305 min 12 1
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250g de pâte brisée

300g de sucre en poudre

80g de beurre

6 œufs

3 citrons confit

1 noisette de beurre pour le 
moule

2 cuill. à soupe de farine 
pour le plan de travail

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 12 1
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1 rouleau de pâte brisée

4 œufs

1 noisette de beurre pour le 
moule

500g de fromage de type 
Saint-Florentin (ou faisselle)

100g de sucre en poudre

80g de raisins secs

Quelques gouttes d’extrait 
de vanille

Sucre glace

Préparation Cuisson Difficulté Budget

15 min 40 min 1 1
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1 rouleau de pâte feuilletée

1 kg de pommes

200g de sucre en poudre

100g de beurre

1 cuill. à café de cannelle 
en poudre

1 pot de crème fraîche 
épaisse

Préparation Cuisson Difficulté Budget

20 min 40 min 123 1
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Ils ont bien ri quand j'ai dit 
que je pouvais facilement perdre 

2 kilos par semaine ... Mais quand ils 
m'ont revue un mois plus tard ...
+ Cliquez ici pour en savoir plus +

http://www.comment-bien-maigrir.lameilleureinfo.fr/


http://www.lameilleureinfo.fr

Recevez le livret "Mes 59 secrets 
ou Techniques Personnelles 
d'Organisation du Temps" de 

Christian Godefroy
+ Cliquez ici pour en savoir plus +

http://www.orgadutemps.lameilleureinfo.fr/
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Comment savoir instantanément 
si on vous Dit La Vérité 
ou si on vous Ment ...

+ Cliquez ici pour en savoir plus +

http://www.ebook.lameilleureinfo.fr/
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Offrez ce Livre de Recette à vos amis

A condition de ne pas le modifier, en quoi que ce soit, 
vous pouvez offrir ce livre de recette 
autant de fois que vous le désirez …

Sa distribution est entièrement libre

Par contre, toute reproduction – même partielle –
est strictement interdite sans l’accord 
explicite des Editions LGF Diffusion
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