Lasagnes a la viande hachée

@ 6 pers 25 mn

Les ingrédients La recette
e 1 sachet de feuilles de lasagnes Etape 1
. . Emincer les oignons et I'ail. Epépines et couper les tomates et les poivrons en
e 600 g de viande hachée petits dés. g pep P P
e 3 0ignons Etape 2
o 1 poivron rouge Dans une poéle, déposer un filet d’huile et faire revenir I'ail et les poivrons

environ 10 minutes.

1 poivron vert
Etape 3

Dans une seconde poéle, déposer un filet d’huile et faire revenir la viande et les
oignons, ajouter le vin blanc et les tomates. Poursuivre la cuisson 15 minutes,
mélanger régulierement. Ajoute les poivrons et I'ail, saler, poivrer.

2 tomates

2 gousses d'all

e 60 cl de lait
Etape 4

e 40 g de beurre Dans une casserole sur feu doux, ajouter la farine et remuer.

R o Verser le lait, assaisonner et laisser épaissir sans cesser de remuer. Ajouter le

[ 2 C.as. de parmesan I'ape parmesan rapé

e 40 g de farine Etape 5

e 1 verre de vin blanc sec Dans un plat a gratin, .étaler une coyche de k_)échamel puis ajouter des feuilles
de lasagnes. Recouvrir de préparation a la viande. Renouveler I'opération en

e Huile d'olive alternant les feuilles de lasagnes et la viande. Terminer par une couche de

) lasagnes.

e Sel, poivre

Etape 6

Napper de béchamel et enfourner 30 minutes a 200°C.

Réuc%lfes
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Empanadas chorizo poivrons mozzarella

@ 6 pers 30 mn

Les ingrédients La recette
e 1 pate brisée Etape 1
. Préchauffer le four a 210 °C (Th.7).
e 1/2 chorizo (T
e 1 boule de mozzarella Etape 2 _ o _
Oter la peau du chorizo et le couper en morceaux. Emincer I'échalote et Iall,
e 1/2 poivron rouge couper le demi-poivron en morceaux et la mozzarella en petits dés.
e 1 échalote Etape 3

Dans une poéle, déposer un filet d’huile puis faire revenir 'ail et I'échalote.
Ajouter le poivron et le chorizo en remuant.

2 gousses d’ail

1 oeuf

Etape 4
Huile d’olive Laisser refroidir et ajouter les dés de mozzarella.

Etape 5
Dérouler la pate puis découper des ronds a I'aide d’'un emporte-piéce.

Etape 6

Répartir la farce sur la moitié de chaque disque en veillant de ne pas en mettre
sur les bords. Mouiller Iégerement les cotés puis les replier. Souder a I'aide
d’une fourchette pour obtenir un chausson. Badigeonner de jaune d’oeuf battu.

Etape 7
Enfourner 15 minutes, la pate doit étre bien dorée.

(Q%lfes
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Bowl gourmand legumes & feta

|
@ 2 pers 15 mn é,,

e 100g de patate douce
e 1 cac dail

e 1 cas de persillade

e 1 cas de sirop d'érable
e 1 cas de soja salé

e 2 cas d’huile d’olive

e 100g de chou rouge

e 100g de concombre

e 50g de grenades

e 25¢ de pistaches

e 509 feta

¢ 1 cas de miel

e 2 cas d’huile de sésame
e citron vert

e sel

Recetles

E.Leclerc @)

Etape 1

Préchauffez le four a 200°C. Sur une plaque de cuisson, déposez les patates
douces coupées en cubes. Ajoutez I'oignon haché, l'ail, la persillade, la sauce
soja et I'huile d’olive. Mélangez bien pour enrober les ingrédients. Enfournez
pendant 30 minutes en remuant a mi-cuisson.

Etape 2

Dans un grand bol, ajoutez le chou rouge finement haché, les cubes de
concombre, les graines de grenade et les pistaches concassées.

Etape 3

Ajoutez la feta émiettée, le miel et le sirop d’érable dans le bol. Mélangez
délicatement pour bien répartir les saveurs.

Etape 4

Sortez les patates douces du four (en utilisant une manique) et ajoutez-les au
saladier. Versez un filet d’huile de sésame et une pincée de sel. Mélangez
'ensemble avant de servir.




Les ingrédients

400 g de spaghetti

4 jaunes d'oeufs

??100 g de parmesan rapé

150 g de lardons ou de pancetta
??Huile d'olive

??Sel

e ??Poivre

Ke%ceilfes
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Pates carbonara
20 mn é,

La recette

Etape 1

Battre les jaunes d'ceufs en y ajoutant 1 pincée de sel, 2 pincées de poivre et le
parmesan rapé.

Etape 2
??Mettre a chauffer une grande casserole d'eau avec 1 pincée de sel.

Etape 3
??Faire dorer les lardons ou la pancetta.

Etape 4

??Quand I'eau de la casserole commence a bouillir mettre les pates. Prendre 1
petite louche d'eau de cuisson des pates et la mélanger avec les jaunes d'ceufs.

Etape 5

Une fois la cuisson des pates al dente, les égoutter sommairement et les mettre
dans la poéle avec les lardons et remuer.

Etape 6

Incorporer ensuite la préparation des jaunes d'oeufs et saupoudrer de
parmesan.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc




Oeufs bénédicte a l'avocat facon brunch

@ 4 pers 10 mn

Les ingrédients

2 avocats

4 ceufs

4 tranches de bacon

2 tranches de pain grillé

(Qé‘é%(feg
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La recette

Etape 1
Dans un bol, écraser les avocats a I'aide d’'une fourchette.

Etape 2
Couper les muffins anglais en deux afin d’obtenir 4 tranches et les faire griller au
grille-pain.

Etape 3
Dans une poéle, faire revenir le bacon.

Etape 4
Pocher les ceufs uns a un (ou opter pour des ceufs aux plats).

Etape 5

Etaler la purée d’avocat sur les muffins grillés. Par-dessus, disposer les
tranches de bacon et déposer I'ceuf délicatement sur le dessus.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc



Les ingrédients

2 aubergines

1 a 2 courgettes

1 gousse dall

4 branches de persil plat

2 c. a s. de fromage blanc 0 %

1 jus de citron jaune

1 pincée de cumin en poudre

1 pincée de piment d’Espelette

Sel, poivre

Ke%eeilfes
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Caviar d'aubergine

@ 4 pers 10 mn éﬂ 1h

La recette

Etape 1
Préchauffez votre four a 180 ° C (th. 6).

Etape 2

Lavez les aubergines, placez-les entiéres sur une plaque de cuisson et
enfournez-les pendant 50 minutes.

Etape 3
Pendant ce temps, lavez et effeuillez le persil.

Etape 4

Une fois les aubergines cuites, laissez-les refroidir avant de les couper en deux,
dans la longueur, et de les vider a I'aide d’une cuiller.

Etape 5

Mixez la chair des aubergines avec le fromage blanc, I'ail, le persil, le jus de
citron, pendant 1 minute au moins. Vous devez obtenir un appareil lisse et
homogeéne.

Etape 6
Ajoutez le sel, le poivre et le piment, puis dégustez !

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc



Coquilletto au poulet et au comte

Les ingrédients

2 Filets de poulet

4009 de coquillettes

1 L de bouillon de volaille

1 oignon jaune

50g de beurre

1 c.a c.dhuile d'olive

200 g de comté
1/2 botte ciboulette

Sel, poivre

(Q%lfes
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@ 4 pers

|
10 mn é,

La recette

Etape 1
Tailler les filets de poulet en dés.

Etape 2
Eplucher et ciseler 'oignon.

Etape 3

Faire dorer le poulet et I'oignon dans une casserole avec un mélange de beurre
et d’huile pendant 5 minutes.

Etape 4
Ajouter les coquillettes, bien mélanger, les laisser dorer 2 minutes.

Etape 5
Déglacer avec une premiére louche de bouillon, laisser réduire.

Etape 6

Mouiller & hauteur avec le bouillon de volaille et laisser les pates I'absorber.
Répéter I'opération jusqu’a ce que les coquillettes soient fondantes et qu'il n'y
ait plus de bouillon.

Etape 7
Terminer la cuisson en rapant le comté dans la préparation, bien mélanger.

Etape 8
Assaisonner en sel et poivre. Parsemer de ciboulette et servir.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc




Tarte chocolat noisettes

@Gpers 30mn éﬂzh

Les ingrédients

Pour la pate :

e 250 g de farine

e 130 g de beurre

e 1 c.ac. de sucre en poudre

e Sel

e Pour la garniture :

e 150 g de noisettes concassées
e 100 g de chocolat noir

e 30 g de creme liquide

e 10 g de beurre

(Qé‘é%(feg

E.Leclerc @)

La recette

Etape 1

Préparer la pate. Dans un saladier, déposer la farine, le sucre et 1 pincée de
sel. Ajouter 100 g de beurre et mélanger jusqu’a obtention d'un mélange
sableux. Ajouter Y2 verre d’eau et malaxer la pate avec la paume de la main
jusqu’a ce qu’elle soit homogene et lisse. Former une boule, la couvrir d'un linge
et la laisser reposer 1 heure au frais.

Etape 2
Préchauffer le four a 180°C (Th.6).

Etape 3

Beurrer et fariner un moule a tarte puis déposer la pate a tarte.
La piquer avec une fourchette et la couvrir de papier sulfurisé.
Remplir le fond de haricots secs et enfourner 30 minutes.

Etape 4

Préparer la garniture. Dans une casserole, faire bouillir la créme puis ajouter le
chocolat en remuant. Incorporer le beurre en petits morceaux.

Etape 5

Mixer les noisettes, les répartir dans le fond de tarte puis les napper de creme
au chocolat. Laisser reposer la tarte 1 heure au frais.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc




Salade de mache au roquefort

@ 2 pers 15 mn

Les ingrédients La recette

e Mache Etape 1
Couper le Roquefort en dés. Réserver.

Pignons de pin

« 100 g de lardons fumés Etape2 o _
Préparer la vinaigrette. Dans un bol, mélanger la moutarde, le vinaigre, I'huile et

¢ 50 g de Roquefort I'eau. Poivrer.

e 1 c. ac.de moutarde Etape 3

Faire griller les pignons de pin a la poéle jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Dans

*2c.as.de vinaigre une seconde poéle, faire revenir les lardons fumés.

3 c. as. dhuile

Etape 4

lc.as.deau Dans un grand saladier, mettre la salade puis ajouter les dés de Roquefort, les
lardons et les pignons.

Poivre

Etape 5
Verser la vinaigrette, remuer avant de servir.

Ré“éétteg
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Les ingrédients La recette

300 g de riz Etape 1

Dans une casserole, faire cuire le riz dans un grand volume d’eau bouillante
pendant 10 mn. Egoutter et réserver.

10 cl de sauce soja
e 3 c. as. de sucre roux Etape 2

2 c. a s. d’huile d’arachide Puis, éplucher 'oignon et 'ail. Hacher finement le tout. Raper le gingembre
finement. Dans une sauteuse, verser 'huile d'olive et y faire revenir le tout.

15 g de gingembre frais

. Etape 3
* 1 oignon Ensuite, ajouter la sauce soja, le sucre roux et I'eau. Faire revenir 'ensemble
o 1 gousse dail pendant 10 mn en remuant régulierement.
e 10 cld’eau Etape 4
Pour terminer, ajouter le riz et mélanger bien. Faire revenir pendant 10 mn en
remuant constamment. Servir sans attendre.
RVM%“
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Les ingrédients

2 pates a tarte

1 pot de ricotta

1 barquette de framboises

1 jaune d'oeuf

20g de sucre roux

Sucre glace

Sablés ricotta framboise

@ 4 pers 10 mn

La recette

Etape 1
Préchauffer le four a 180°C.

Etape 2

Recouvrir la plague de cuisson de papier sulfurisé. Dérouler les pates a tarte et
les découper avec un emporte-piece en forme de coeur.

Etape 3
Dans un récipient, écraser grossierement les framboises avec le sucre.

Etape 4

Disposer les coeurs sur la plague de cuisson. Déposer un peu de ricotta et une
cuillere du mélange sucre/framboise dessus.

Etape 5

Recouvrir d'un cceur de pate. Sceller les deux parties en appuyant sur les bords
avec une fourchette puis badigeonner le dessus d’un jaune d'oeuf.

Etape 6

Enfourner 15 minutes, les sablés doivent étre Iégérement dorés. Saupoudrer de
sucre glace et déguster.



