1% et 2™ DIFF 3¢ dossier

Cuisine : carnet de recettes

Bonjour chef(fe) cuistot, j'espere que toi et ton entourage allez bien et tenez le coup.
Pour t'occuper et peut-étre te découvrir une nouvelle passion, je t'envoie plusieurs
recettes de desserts et de plats.

N’hésite pas a prendre des photos de tes rédlisations et d me les envoyer d I'adresse
mail suivante : elisasalamone@live.be

Régalez-vous bien !

PS : n’oublie pas ces 4 points :

Se laver les mains pendant 20 secondes.
. Mettre un tablier.

Nettoyer son plan de travail.

Faire la vaisselle.

BN

Courage pour la suite, et & bientot |

Mme Salamone
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Epluche les pormmes et eniéve le frognon,

Coupe les pommes en pelits rmorcecux et
réporlisles dars le plat.

Anose-les de jus de alron ! saupaudre-iss de
sucre vanlié,

Dans un saladier, mélonge ia farine et la
cossenade.

Coupe & beurre en petils morcecux, gjoute-le
dans le saladier et mélange le tout 4 la main.

Emelle celle paie au-dessus des pomrres de
fagon @ lesrecouv,

Fais cuire 30 minutes & 200°C. Sers le crurmble
tiede ou froid,
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Casse le chocolot en morcequx dens un
saladier

Fais-le londre doucermen! ou micro-ondes, en
melangeont toutes les 30 secondes.

3 , . l | ! Quand le chocoial est fondu, ajoule les [aunes
» "‘g d'oeufs e! le sucre vanilié, puis malange.
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5 Ol ) Ajoute délcatement les blancs au mélange &
: "‘ : l'cide d'une spolule.

Vetse dans des pelits pots et fais prendre i
mousse au frais pendant 2 neures.
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Coupe le bewre en pelils dés e gioute-le ou
chocolatl.
Fais fordre ou moo-ondes.

Dans un solodier, mélange les ceuls et le
sucre. Puls gjouta 1o farine et e levure.

Verse le chocoial et le bewte fondus dans o
préporation et melange.,

Beutre e moule et vernes-y le melange.

Fois cure ¢ 18°C pendant 25 minutes.
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Fois fondre doucement! e beurre au micro-
ondes.

Cons i solodier, mélonge la ferine, 1 levure,
la cossoncde et le sucre blenc,

Aloute les ceuls et le beunte fondu, Mélange
bien.

Ajoute les pépltes de chocola! e! mélange.

Sur une plaque recouverte de popier cuissen,
forrre des pelites boules de potes en velliont &
bien les espacer.

Fois culre 8 6 10 minuies & 200°C.
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MAYONNAISE MAISON

- 10 cl d'huile de tournesol

Ingrédients Matériel

- 1jaune d'ceuf; - Unbol;

- 1 c.dc.de moutarde (facultatif) ; - Unfouet;

- 1 c.dac.devinaigre ; - Une cuillere ;

TOUS LES INGREDIENTS DOIVENT ETRE A TEMPERATURE AMBIANTE.

2. Clarifier I'ceuf et placer le jaune dans un bol. Ajouter la cuillere de moutarde.

3.

Fouetter avec un batteur électrique ou a la main et ajouter en filet progressivement

I'huile. La mayonnaise doit s'épaissir tout doucement.

4.

sel et de poivre. Conserver au réfrigérateur pendant 48h.

Terminer en ajoutant le vinaigre et mélanger. Assaisonner de

Date levée (pate a pizza)

Ingrédients

Pate levée :

- 350g de farine ;

- 270mld'eau ;

- Y2 cube de levure fraiche ;

- 1 cuillere a café de sel ;

- 3 cuilleres a soupe d’huile d’olive ;
- Essuie propre ;

- Papier sulfurisé ;

Garnitures :

- 150 ml de coulis de tomates ;

- 1/5gousse d’'ail ;

- De l'origan, sel, poivre, et quelques

feuilles de basilic.

- Mozzarella ;

- 1lvvpo

- 1légume;

- 50g gruyeres ;

Portions : 2 personnes
Temps de préparation : 10 min
Repos: 1h
Temps de cuisson : 15 min

Cuisine

Mme Salamone
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Etapes :
Pate levée :

1.

Mettre de I'eau tiede dans un bol. Emietter la levure et délayer pour
obtenir une préparation homogene. Laisser bourgeonner.

2. Faire chauffer le reste de I'eau. Elle ne doit pas étre bouillante. (&
température du corps)

3. Dans un plat, verser la farine avec le sel, et les mélanger ensemble.

4. Former un puit, ajouter’huile au centre, lalevure délayée et un filet I'eau
chaude.

5. Ramener I'extérieur de la farine vers le centre et malaxer afin d'obtenir
une pate élastique et homogene.

6. Fleurer le plan de travail, prendre la boule de pdte du bout des doigts et
la lancer sur le plan de travail en la tenant fermement. Répéter
I'opération 4x fois.

7. Badigeonner ses mains d'huile d'olive et recouvrir la pate.

8. Placer la pate dans le plat, recouverte d'un essuie propre. Laisser
reposer 1Th dans un endroit chaud.

9. Préchauffer le four a 210°C.

10.Recouvrir une plague de four de papier sulfurisé et verser un peu d'huile
d'olive.

11.Abaisser la pate et la placer sur la platine.

Garnitures :

1. Dans un saladier, €mincer I'qil, verser le coulis de tomates, assaisonner,
ajouter I'origan et le basilic haché.

2. Placer un fond de sauce tomate au centre de la pizza. Ajouter la
garniture et terminer par le fromage.

Cuisson :

Enfourner pendant 15 a 20 minutes. Vérifier que la croute soit dorée.

Cuisine

Mme Salamone
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Fite bobapnaise

Ingrédients Matériels
450 g de haché porc et veau (non |- Planche
épicé) ; - Couteau ;
500 g de pdate ; - Casserole ; 4

) s . personnes
1 carotte ; - Cuillere en bois ; ‘ . . .

. . Preparation : 30 min

1 oignon ; ; c

. Cuisson : 1h
1 gousse d’ail ;

1 branche de céleri ;

1 bouquet de basilic frais/ persil/
origan/ thym ;

1 bouteille de coulis de tomates ;
Huile d'olive, sel, poivre.

Procédé :

La sauce bolognaise

1.

Laver et éplucher la carotte. Laver le céleri. Couper en macédoine la carotte et la

branche de céleri. Ensuite, émincer les feuilles du céleri, I'ail et I'oignon.

2. Dans une casserole, faites chauffer I'huile d’olive (2 cuilleres a soupe), ajouter I'ail
et I'oignon émincés. Faites revenir quelques minutes. Ajouter les carottes et le céleri.
Faire dorer le tout, puis gjouter le haché et mélanger correctement afin que le
haché se détache. Laisse cuire, brunir.

3. Verser ensuite le coulis de tomate. Remplir la bouteille de coulis avec la moitié
d’'eau et I'ajouter a la sauce. Mélanger le tout.

4. Cisdiller le basilic (garder quelques feuilles pour la décoration) et le persil. Ajouter
a la sauce et compléter avec les aromates (origan, le thym) le sel et le poivre.

5. Porter a ébullition a découvert pendant 10 min.

6. Diminuer le feu au maximum et laisser mijoter pendant 1Th & demi-couvert et
mélanger régulierement.

7. Sila sauce est trop liquide, retirer le couvercle et laisser a découvert.

Le service

1. Une fois la sauce préte et les pates cuitent,
dresser les assiettes avec des pates chaudes et
une louche de sauce bolognaise chaude par-
dessus.

2. Ajouter deux feuilles de basilic en guise de
décoration et du parmesan dans une petite
coupelle avec une cuillere a café.

Cuisine Mme Salamone
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Gratin Dauphinois

Ingrédients Matériels

8 pommes de terre (Bintje) ; | - Econome; )
R ; . ] Pour : 3 personnes

30 cl de creme fraiche ; - Planche ; Temps de préparation : 20
10 g de beurre ; - Couteau; P pm,-',: ’
1 gousse d’ail ; - Casserole ; Cuisson : 30 min
Noix de muscade, sel, - Plat & gratin; )
poivre.

Déroulement

. Préparer les ingrédients et préchauffer le four d 180°C chaleur
tournante.

. Laver les pommes de terre et les éplucher.

. Couper des franches d’'environ 3 mm dans la longueur de la
pomme de terre. Ne pas laver les pommes de terre apres la
découpe.

. Dans une casserole, ajouter les pommes de terre entieres, couvrir
d'eau et porter a ébullition. Cuire pendant 15 min.

. Egoutterles pommes de terre cuites. Découper les pommes de terre
en tranche d'1cm.

. Disposer les pommes de terre en quinconce en formant des cercles

dans un plat a gratin.

7. Ajouter'ail haché, le beurre, le sel, la noix de muscade et le poivre.

. Ajouter la creme fraiche au-dessus.

9. Enfourner entre 15 et 20 minvutes,

jusqu'a ce que le gratin soit doré a la
surface. Piquer avec un couteau pour

vérifier la cuisson.

Cuisine Mme Salamone



