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Liste de courses détachable

Recette de Soupe de panais et
crodtons curry

Recette de Gratin de canard,
potimarron et chévre

Recette de Daube de beeuf au vin
rouge a la Cocotte-Minute

Légumes

Panais :600 g

Echalote(s) : 3 piece(s)
Gousse(s) dai : 1 piece(s)
Potimarron(s) 1 piéce(s)

Oignon(s) : 2 piéce(s)

Crémerie hors fromage

Beurre doux: 25

Lait 172 écrémé ;6 ¢l

Epicerie

“Tranche(s) de pain de mie 4 piéce(s)
Hule de tournesol : 2 cl

cuy:5

Hule dolve : 4 cl

Bouilon de volaile : 15 cl
Clous) de giofe: 2 iece(s)

Hull darachide

Farine de blé : 15 g

Herbes aromatiques
Branche(s) de thym : 3 picce(s)
Avomate(s) al, thym, laurier : 1 piéce(s)
Bouquet(s) gami(s) 1 picce(s)
Volaille(s)

Cuisse(s) de canard coriite(s) : 4 piécels)
Fromage(s)

Gruyére rapé: 75 g

Sachels do hore 1 picce(s)
Charcuterie

Tranche(s) de Jambon crufs) : 200 g
Boissons alcoolisées

Vin rouge : 50 cl

Boucherie

Boeuf a braiser (jumeau, colier, macreuse

):800g
Couenne(s) de pore :150g
Latelier des Chefs
Vous allez aimer cuisiner
Cours de cuisine sur intemnet !

Asuivre en direct ou en replay

Votre diner pour 4 prét en 45 mn top

Rendez.vous sur
hitp: s atelierdeschefs.frfricadeau
cours-cuisine.php

L’ateller des Chefs

Vous allez aimer cuisiner

Les ingrédients
quantités pour 4 personne(s)

Panais 1600
Echalaets) 2 pécels)

se(s) dai - 1 piece(s)

Baurte o 259

Cait 12 6erbme. 6.

Branche(s) de thym : 3 piéce(s)

Pour la garniture.

Tranche(s) de pain de mie : 4
jecel

©)
Hull de tournesol : 2 ¢l
cury:5g

Pour une gamiture
difierente, faites fiire

dessus de la soupe.

Recette de Soupe de panais et crodtons curry

Une soupe dhiver consistante de panais et accompagnée de crotons épicés.

[PREpsRATION  tomn | CUSson” zomn | Repos  omn

Description de la recette

Ce quevous pouvez préparer avant le cours
- Realiser les pesées.
- Eplucher et laver les [égumes.

Pour lasoupe

Emincer finement léchalote et I'ail préalablement dégermé.

Tailler les panais en cubes.

Dans une grande casserole, faire fondre le beurre et ajouter échalote émincée
avec une pincée de sel et faire suer jusqua ce quelle smt tendve Ajouter lail,
le thym cuire pendant 1 minute puis ajouter les dés de

Cuire pendant 2 minutes puis moiler avec e lait. Porer & ebuHmDn, réduire le
feu et laisser mijoter jusqu'a ce que le panais soit tendre.

Lorsque la soupe est cLite, retirer les branches de thym et mixer. Rectifier
Iassaisonnement.

Pour lagarniture

Couper le piment et le pain de mie en cubes.

Dans une poéle chaude avec un filet dhuile, faire revenir les crofitons afin quils
soient bien dorés, retirer du feu puis ajouter le beurre, le curry en poudre et les
dés de piment.

Assaisonner de sel puis retirer lexcédent de graisse en les disposant sur du
papier absorbant.

Pour ledressage
Dans une assiette creuse, verser de la soupe de panais bien chaude et
parsemer de croitons aux épices.

http://www.atelierdeschefs.fr/fr/recette/imprimerrecette/id/25607,2560...
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Les ingrédients
quantités pour 4 personne(s)

Pour I'étape 1
Potimarron(s) 1 piéce(s)
Oignon(s) : 1 piece(s)
Hule dolive : 2cl
Selfin : 4 pincée(s)

Pour I'étape 2
Cuisse(s) de canard corfite(s) : 4
jece(s)

p
Echalote(s) : 1 piece(s)
Bouilon de volaile : 15 cl
Hule dolive : 2cl
Selfin : 4 pincée(s)

Pour étape 3

Gruyére rapé : 75 g
Buche(s) de chévre : 1 piéce(s)
Selfin : 4 pincée(s)

Mouin  poivre : 4 tour(s)

<O Le+du Che
" Rempiacez le bouilon
de volaile par du vin
rouge pour obtenir un
gratin colore et corss.

L atelier des Chefs

Vous allez aimer cuisiner

Recette de Gratin de canard, potimarron et
chevre

Un effiloché de cuisses de canard confites surmonté dune couche de purée fine de
potimarron, le tout gratiné au chévre frais.
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Description de la recette

Ce quevous pouvez préparer avant le cours
- Realiser les pesées.
- Eplucher et laver les [égumes.

Pour lapurée de potimarron

Ciseler finement foignon et tailler le potimarron en petits morceaux.

Dans une cocotte chaude, verser Mhuile dolive et faire suer l'oignon avec 1
pincée de sel. Aiouter le potimarron et saler de nouveau, puis cuire doucement
pendant 3 min tout en remuant. Ajouter ensuite un verre d'eau, puis couvrir et
cuire & feu moyen et & couvert durant 10 min.

Auterme de la cuisson, écraser le potimarron & la fourchette pour obtenir une
purée assez fine.

Pour laviande et le montage du gratin

Faire chauffer les cuisses de canard pour qu'eles soient plus faciles &
travailler. Enlever ensuite les os et la peau, puis effilocher la chair.
Eplucher Iéchalote et la ciseler finemen.

Dans une poéle chaude, verser un filet dhuile diolive et faire suer léchalote
avec une pincée de sel fin. Aputer la chair de canard et déglacer avec le
bouillon. Faire bouilir, puis cuire doucement jusqua compléte évaporation du
bouillon.

Pour le montage et le dressage
Préchauffer le four & 200 “C (th. 6-7),

Dans un bol, mélanger le chévre frais et le gruyere rape, saler et poivrer.
Répartir la chair de canard au fond dun plat & gratin, puis la recourir de purée
de potimarron et finir par le mélange de fromage.

Enfourner pendant 15 min, jusqu ce que le gratin soit bien doré.

http://www.atelierdeschefs.fr/fr/recette/imprimerrecette/id/25607,2560...
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L atelier des Chefs

Vous allez aimer cuisiner

Recette de Daube de beeuf au vin rouge a la
Cocotte-Minute

Un plat raffiné ayant tendance a étre oublié dans nos cuisines, qui doit normalement
cuire pendant 4 ou 5 h mais seulement 1 h 30 ala cocotte.

[ PREPARATION: 15mn [ CUISSON - 1 30mn REPOS : Omn

Les ingrédients
quantités pour 4 personne(s)

Boeuf & braiser (jumeau, collier, Description de la recette

macreuse ) : 800 g

Vin rouge : 50 ¢l .
Aomate(s) a, thym, laurer : 1 Ce que vous pouvez préparer avant le cours
piece(s) - Réaliser les pesées.

Oignon(s) : 1 piéce(s) - Eplucher et laver l'oignon.

Clut) de g ;2 piccets - Confectionner le bouguet gami

Huie darachide : 4 c
Tranche(s) de Jambon cr) : 2009 poy [a recette

Farine de bié 15 p . )
e e 1 picots) Tailer foignon en 4 et fe clouter. Ecraser la gousse dail sous la paume de a

Couenne(s) de porc : 150 main.
S ameeny Couper e jambon cru en cubes.
Mouin & poire : 4 tou(s) Tailler Ia viande en cubes de 5 cm, puis fassaisonner de sel et la fariner.

Dans une Cocotte-Minute chaude avec un filet dhuile, colorer vivement les

S morceatx de viande, puis réserver. Mettre les oignons dans la cocotte et les
S Niesiezpasakisser  faire revenir pendant 2 min, puis ajouter les dés de jambon, les aromates,
mariner a viande la couenne et la viande. Poivrer, puis mouiler avec le vin rouge et ajouter le
veille avec le vin bouquet gami et la gousse dail
rouge. fognon clouté  Fermer la cocotte et laisser cuire pendant 1 h 30 dés que a soupape se met a
etle bouquet gar toumer
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