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INTRODUCTION

Vous organisez souvent des ateliers de cuisine avec vos usagers !
Dans ce cadre, nous sommes heureux de vous offrir ce livre de recettes.
Celui-civous présente des recettes innovantes et ludiques, imaginées par nos chefs.

Toutes les recettes sonttraduites en Makaton®afin que les usagers ne maitrisant pas
la lecture puissent comprendre au mieux les étapes de la recette.

Nous vous souhaitons de tres belles aventures gustatives !
L'équipe Elior

Livre réalisé avec l'aimable participation de AAD Makaton, traduction des recettes non
contractuelle.

RAPPELS

REGLES D’HYGIENE

Porter une charlotte protégeant

les cheveux.

Se laver les mains avant de démarrer
[activité et ensuite réguliérement.
Ne pas mettre les ustensiles

et les mains dans la bouche.

Porter un tablier.

Vérifier la DLC pour les produits
frais.

Assurer le maintien de la chaine

du froid.

Limiter les risques sanitaires en
choisissant des matieres premiéres
de bonne qualité sanitaire.

REGLES DE SECURITE
* Ne pas courir dans la salle

de latelier cuisine.

o Attention aux couteaux !

o Attention aux fours

et éléments chauds !

NE PAS OUBLIER
Garder un plat témoin.
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MM CAKE COURGETTE AUX DEUX FROMAGES

INGREDIENTS
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1 courgette 250 g de farine 1 sachet de levure 5 ceufs 15cldelait 2c.as.dhuiledolive
@ 154 <> o K
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50 g de fromage de chevre 15 g de beurre 2c.ac.desel 1 pincée de poivre

[o] —

50 g d’'emmental 50 g de fromage rapé

PREPARATION

o NS

N A

Laver couper la courgette en cubes. Dans une poéle mettre Uhuile d'olive. Faire chauffer.

@ II 1l @ . Q Q .
Dans un saladier, mélanger la farine, levure, les ceufs, le Lait.

o 9 B = A @ <|— sl
Dans un saladier, mettre le sel, le poivre. Mélanger. Couper lemmental le fromage de chévre en dés.

@ 54
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Dans un saladier, ajouter les dés d’emmental, les dés de fromage de chévre, les dés de courgette. Mélanger.
Graisser le moule avec le beurre. Dans le moule, mettre  la préparation.  Mettre dans le four a 150°C pendant 40 minutes.

(O Temps de préparation : 20 minutes

= Temps de cuisson : 40 minutes

2t Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 courgette

250 g de farine de blé

1 sachet de levure chimique

5 ceufs

15 cl de lait

2 cuilléres a soupe d'huile d’olive

50 g d'emmental entier
et 50 g d’emmental rapé

50 g de framage de chévre bilichette
15 g de beurre pour le moule

2 pincées de sel fin

1 pincée de poivre blanc

PREPARATION

Laver et couper la courgette en cubes
d'environ ¥z cm tout en conservant
la peau.

Faire revenir dans une poéle
avec l'huile d'olive.
Réserver.

Mélanger dans un saladier la farine,
la levure, les ceufs et le lait.
Saler et poivrer.

Couper 'emmental et le chévre
en dés.

Ajouter les fromages et les dés

de courgette a la préparation.
Mélanger délicatement.
Débarrasser dans un moule & cake
[égérement beurré.

Cuire a four chaud 150°C
(thermostat 5] pendant 40 minutes.
Vérifier la cuisson avec la pointe
d'un couteau. Servir tiéde.



mm HACHIS PARMENTIER

INGREDIENTS

OO0 OO

6 pommes de terre moyennes 2 c.as. de lait 1c. asdecréme 75 g de beurre 100 g d'emmental rapé 500 g de beeuf haché = Temps de cuisson : 1 heure
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1 oignon 2 gousses d'ail 1 carotte Sel Poivre

(O Temps de préparation : 20 minutes

s22 Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 kg de pommes de terre

e 20 clde lait

o 1 cuillere a soupe de creme
¢ 75gde beurre

pREpARATION ¢ 100 g de gruyére rapé

* 500 g de beeuf haché

' ¢ T oignon
@ (@@ * 2 gousses dail
¢ 1 carotte

* Sel, poivre

PREPARATION

— @ a = @ il  Hacher l'oignon et ail.
s ,’=\\ m 3 —m . Eplucher et couper la carotte

—_— en brunoise tres fine.

Hacher loignon, les gousses d'ail. Eplucher couper les pommes de terre en cubes.

¢ Eplucher les pommes de terre

Dans une casserole, mettre les cubes de pommes de terre, leau, le sel. Mettre a bouillir pendant 30 minutes. :
et les couper en petits morceaux.

¢ Faire cuire les pommes de terre
a l'eau salée environ 30 minutes.

. * Faire revenir 1 minute les carottes
dans les 25 g de beurre

¢ Ajouter ensuite l'oignon, l'ail et
['échalote. Laisser encore 1 minute.

Eplucher couper la carotte en petits cubes. « Rajouter la viande. Saler poivrer et
laisser cuire 10 minutes en remuant.
% ( ¢ Passer les pommmes de terre
g A~ 3 @ au moulin & légumes ou au presse
o~ % purée ety ajouter le beurre, le lait,
¥ s la créme et bien saler.

- ) . . . Mélanger rapidement.
Dans une poéle, mettre les cubes de carottes, 25 g de beurre. Faire chauffer. Ajouter L'oignon, lail. « Disposer la viande dans un plat

a gratin et recouvrir de purée.
_ Terminer avec le fromage.
3 < %_% Passer au four a 200°C 10 minutes
> &8 & o) . _
——y
Ajouter la viande hachée, le sel, le paivre. Cuire pendant 10 minutes. Egoutter les cubes de pommes de terre et les écraser.

et 2 minutes sous le gril.
O/




nm HACHIS PARMENTIER suire

P R PA R AT I O N (O Temps de préparation : 20 minutes
Y < == Temps de cuisson : 1 heure
B 3 -
@ N L m :2: Pour 6 personnes
. 4 (2 —
Mettre la purée dans un saladier. Ajouter 50 g de beurre, le lait, le sel.

INGREDIENTS

1 kg de pommes de terre
e 20clde lait

&
= 9 = o
E @ @ % ¢ 1 cuilléere a soupe de créeme

¥ ¥
¢ 75gde beurre

Dans un plat, mettre la viande. Mettre la purée sur la viande. Ajouter l'emmental rapé. 100 g de gruyére rapé
* 500 g de beeuf haché

.e:l:-;’f;i;‘;; + 1oignon _
..... 3 %ﬂ 5 e 2 gousses d'ail
h 2 Y. ¢ 1 carotte

o e Sel, poivre

Mettre dans le four a 200°C pendant 10 minutes et  surlafonctiongrill pendant 2 minutes.

PREPARATION

* Hacher l'oignon et l'ail.

. Eplucher et couper la carotte
en brunoise trés fine.

¢ Eplucher les pommes de terre
et les couper en petits morceaux.

¢ Faire cuire les pommes de terre
a l'eau salée environ 30 minutes.

* Faire revenir 1 minute les carottes
dans les 25 g de beurre

¢ Ajouter ensuite l'oignon, l'ail et
l'échalote. Laisser encore 1 minute.

¢ Rajouter la viande. Saler poivrer et
laisser cuire 10 minutes en remuant.

¢ Passer les pommmes de terre
au moulin & légumes ou au presse
purée ety ajouter le beurre, le lait,
la créme et bien saler.
Mélanger rapidement.

¢ Disposer la viande dans un plat
a gratin et recouvrir de purée.
Terminer avec le fromage.
Passer au four a 200°C 10 minutes
et 2 minutes sous le gril.




mm MUFFINS AUX LEGUMES

INGREDIENTS
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120 g de farine '2 courgette 1 carotte 100 g de beurre 4 ceufs 4 Kiri == Temps de cuisson : 45 minutes

22t Pour 4& Muffins

LEVURE LEVURE ° @
CHIMIQUE CHIMIGUE - “ i
| Sel = INGREDIENTS
S5c.as. de lait 60 gdemmentalrapé 2 sachetsde levure Sel Poivre * 120 g de farine

¢ 1/2 courgette
s 1 carotte
¢ 100 g de beurre

PREPARAT|ON . lnceufsentiers

e 4 portions de fromage type Kiri

e 60 gdemmental rapé
A== :
% % @ pa ¢ 8clde lait -
. e 2 sachets de levure chimique

* Sel, poivre

PREPARATION

<o D > e |laverles courgettes et lgs carottes
® - - _D —~ < et les couper en petits dés.
v o o m @ % Les faire revenir dans la poéle avec
o 0 _ :
— —— s du beurre_ Ajouter le sel et le poivre.

¢ Mettre 60 g de beurre dans
une casserole et faites chauffer.

Laver couper la courgette la carotte en cubes. Dans une poéle, mettre les cubes de courgette, les cubes de carottes.

Ajouter un peu de beurre, le sel, le poivre. Dans une casserole, mettre 60 g de beurre. Faire chauffer. Battre les ceufs.
* Mélanger au fouet la farine

‘ @ avec la levure dans un saladier.
CHMIGUE ¢ Ajouter le lait, les ceufs battus et le
i beurre fondu ainsi que le kiri écrasé.
‘Il Ilr j -

¢ Ajouter les carottes, les courgettes
et lemmental rapé.

Dans un saladier, mélanger la farine, la levure. Ajouter le beurre fondu, les ceufs battus, e lait, le kiri écrasé. . _
* Beurrer les moules a muffins.

e \erser l'appareil dans les moules.

A== / / - - o Faire cuire au four a 220°C pendant
ﬁa CID g EF qg?? environ 10 minutes puis baisser
N - -~ le four & 200°C pendant 10 minutes
supplémentaires.
Ajouter  les cubes de courgette, les cubes de carottes, le fromage rapé. Graisser les moules avec le beurre. Verser la pate dans les moules.
Mettre dans le four a 220°C pendant 10 minutes. a 200°C pendant 10 autres minutes.




MM OMELETTE PLATE A LESPAGNOLE

INGREDIENTS

O 0O 0O 00000000

5 pommes de terre

PREPARATION

*

-4

Laver,

[o]

Dans

R,

Laver

!
o]

Dans

ER\

éplucher

une poéle,

et

une poéle,

S5/

un plat,

10 ceufs

PO ™

/2 poivron rouge

25 g d’'emmental rapée

'/2 poivron vert 1 tomate Basilic Persil

d‘%..

en cubes.

N e

™

Faire chauffer.

couper les pommes de terre
2
mettre les cubes de pommes de terre.
couper les poivrons en cubes.

O

&

mettre les cubes de tomate,

Laver couper

(0

les cubes de poivrons.

w2

mettre les cubes de pommes de terre,

les cubes de tomate,

2o N O O

la tomate

en cubes.

TNy

Faire chauffer.

O W,

les cubes de poivrons.

@l

(O Temps de préparation : 10 minutes

= Temps de cuisson : 20 minutes

2t Pour 4 personnes

INGREDIENTS

¢ 10 ceufs

¢ 5 pommes de terre

e 25gdemmental rapé

¢ 40 g de poivrons rouges

e 40 g de poivrons verts

¢ 1 tomate

o 2 feuilles de basilic hachées
¢ 1 branche de persil hachée
¢ Sel, poivre

PREPARATION

e |aver, éplucher, couper en cubes
les pommes de terre et les faire
sauter a la poéle.

e Laver, épépiner et couper en petits
cubes les poivrons verts et rouges.

e Laver et couper en dés la tomate.
Faire revenir a la poéle les poivrons
et la tomate.

e Déposer dans un plat a gratin
les pommes de terre, les poivrons
et la tomate.

* Dans un saladier, casser les ceufs,
les battre en omelette, assaisonner.
e Ajouter le persil, le basilic
et le fromage rapé.
Verser les ceufs dans le plat a gratin.

e Cuire au four a 170°C pendant
20 minutes.
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MM OMELETTE PLATE

PREPARATION (SUITE)

o e o] 9 %

G
(o

(O Temps de préparation : 10 minutes

Casser les ceufs les battre dans un saladier. Ajouter L le poivre. Couper le basilic, le persil. = Temps de cuisson : 20 minutes
2t Pour 4 personnes

E @ @ % E ~ INGREDIENTS

Dans le saladier, ajouter le basilic, le persil, le fromage rapé. Verser  la préparation dans le plat. ¢ 10 ceufs
¢ 5 pommes de terre

e 25gdemmental rapé
3 ¢ 40 g de poivrons rouges
ﬁ H e 40 g de poivrons verts
¢ 1 tomate
o 2 feuilles de basilic hachées

¢ 1branche de persil haché
¢ Sel, poivre

PREPARATION

e |aver, éplucher, couper en cubes
les pommes de terre et les faire
sauter a la poéle.

@
w
@

Mettre dans le four a 170°C pendant 20 minutes.

e Laver, épépiner et couper en petits
cubes les poivrons verts et rouges.

e Laver et couper en dés la tomate.
Faire revenir a la poéle les poivrons
et la tomate.

e Déposer dans un plat a gratin
les pommes de terre, les poivrons
et la tomate.

* Dans un saladier, casser les ceufs,
les battre en omelette, assaisonner.

e Ajouter le persil, le basilic

et le fromage rapé.

Verser les ceufs dans le plat a gratin.
e Cuire au four a 170°C pendant

20 minutes.




mm PIZZA MARGHERITA

INGREDIENTS

LEVURE < 0 2
v’ O DE O[T ¥ O
5 \/
125 g de farine Y2c.ac.de levure 2 c.ac.desel Y2c.ac.desucre 75 mld'eau Y2 c.as. dhuile dolive
1 boule de mozzarella 6 c. ac. de purée de tomates. 20 g de parmesan rapé Basilic Huile d'olive Poivre

PREPARATION

] © % B B

> [o] T W

¥
Dans un saladier, mettre la farine, le sel. Mélanger. Dans un bol, mettre la levure, lhuile d'olive, le sucre.
S E@, @
by /1N
Mélanger avec de leau. Laisser reposer -10 minutes. Verser cette préparation dans le saladier.
oy Y = I
o =
Mélanger avec les mains. Mettre un linge le saladier. Attendre 1 heure. Faire chauffer le four a 240°C.
Sur la table, saupoudrer avec la farine. Etaler la pate la table.
Mettre du papier sulfurisé une plaque ajouter la pate. Etaler la purée de tomates sur la pizza.

(O Temps de préparation : 45 minutes

== Temps de cuisson : 20 minutes

:2: Pour 4 personnes

INGREDIENTS

e Pour la pate -
- 125 g de farine

- 7 g de levure de boulanger fraiche
[ou ¥z cuillére a café de levure
de boulanger séche)

- Y2 cuillére a café de sel

- 1 pincée de sucre

- 75 ml d'eau tieéde

- % cuillére a soupe d'huile d’olive
* Pour la garniture -

- 1 boule de mozzarella

- 6 cuilléres a café de purée de tomate

- Quelques feuilles de basilic frais

- 20 g de parmesan rapé

- Huile d’olive

- Sel, poivre

PREPARATION

e Commencer par préparer la pate a pizza
en versant la farine et le sel dans
un saladier Mélanger,

o Mettre la levure, le sucre et ['huile d'olive
dans un bol et délayer le tout avec l'eau
tiede. Laisser reposer 5 a 10 minutes.

e Verser ce mélange dans le saladier
et pétrir jusqu’a lobtention d'une pate
homogéne.

* Recouvrir le saladier d'un torchon humide
et laisser reposer la pate dans un endroit
bien tiéde, elle doit doubler de volume.

¢ Préchauffer le four a 240°C.
e Dégazer la pate et ['étaler en un cercle

de 25 cm de diamétre sur un plan
de travail fariné.

* Mettre la pate sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé.

¢ Etaler la purée de tomate sur la pizza et la
mettre dans le four pendant 10 minutes.

e Couper la mozzarella en dés.

e Sortir la pizza du four et étaler les dés
de mozzarella.

¢ Enfourner de nouveau la pizza pendant
10 minutes.

¢ Sortez la pizza du four, assaisonnez-la
avec l'huile restante, le parmesan répé
et les feuilles de basilic.



mm PIZZA MARGHERITA

PREPARATION (SUITE)

3 ® R

(O Temps de préparation : 45 minutes

@ % @ == Temps de cuisson : 20 minutes

%
b :2: Pour 4 personnes
Mettre dans le four pendant 10 minutes. Sortir la pizza du four. Couper la mozzarella en cubes.

14-. c* ,e ‘.\

INGREDIENTS

..... e Pour la pate -
- 125 g de farine

- 7 g de levure de boulanger fraiche

v >
: . ou "2 cuillére a café de levure de bou-
Mettre les cubes de mozzarella sur la pizza. Mettre dans le four encore 10 minutes. {angér séche)

- Y2 cuillére a café de sel
- 1 pincée de sucre

@%? @ @ GANL -75 m_l d"eat‘j tiede -
@® W N - 2 cuilléere a soupe d'huile d’olive
b * Pour la garniture -
- 1 boule de mozzarella
- 6 cuilléres a café de purée de tomate
- Quelques feuilles de basilic frais
- 20 g de parmesan rapé
- Huile d’olive
- Sel, poivre

PREPARATION

e Commencer par préparer la pate a pizza
en versant la farine et le sel dans
un saladier Mélanger,

o Mettre la levure, le sucre et ['huile d'olive
dans un bol et délayer le tout avec l'eau
tiede. Laisser reposer 5 a 10 minutes.

e Verser ce mélange dans le saladier
et pétrir jusqu’a lobtention d'une pate
homogéne.

* Recouvrir le saladier d'un torchon humide
et laisser reposer la pate dans un endroit
bien tiéde, elle doit doubler de volume.

s Préchauffer le four a 240°C.

e Dégazer la pate et ['étaler en un cercle
de 25 cm de diamétre sur un plan
de travail fariné.

* Mettre la pate sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé.

¢ Etaler la purée de tomate sur la pizza et la
mettre dans le four pendant 10 minutes.

e Couper la mozzarella en dés.

e Sortir la pizza du four et étaler les dés
de mozzarella.

¢ Enfourner de nouveau la pizza pendant
10 minutes.

¢ Sortez la pizza du four, assaisonnez-la
avec l'huile restante, le parmesan répé

m et les feuilles de basilic.

¥

Mettre  lhuile d'olive, le parmesan rape, du basilic sur la pizza chaude.
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mm QUICHE CAMPAGNARDE

INGREDIENTS

- =

99’ = & A
4c.ac.deaufroide

250 g de farine

PP OO O O OO

6 ceufs

125 g de beurre 1 jaune d'ceuf 1 pincée de sel 2 saucisses fumées

1 oignon 30 cl de creme fraiche épaisse 100 g d’emmental rapé

PREPARATION

== == O O O
= B

15 g de beurre

(O Temps de préparation : 45 minutes

3 pommes de terre == Temps de cuisson : 30 minutes

2t Pour 6 personnes

INGREDIENTS

¢ Pour la pate brisée :
- 250 g de farine

- 125 g de beurre en dés
et en pommade

- 1 jaune d'ceuf
- 14 cuillére a café de sel
- 2 cld’eau froide

Poivre

\%, a ) ¢ Pour la garniture -
< = =5 AN
2y o / | \ — \uduy gr p
-1 oignon
Dans un saladier,  mélanger la farine, le beurre ramolli. Ajouter  lejauned'ceuf,  leau, la pincée de sel. Mélanger faire une boule - 30 cl de creme fraiche épaisse
- 6 ceufs
- 100 g d’'emmental rapé
- Un petit marceau de beurre
[ ] D =& (D [ ]
. PREPARATION
la table, saupoudrer avec de la farine. Etaler la pate la table.
¢ Dans un saladier, mélanger la farine avec le beurre ramolli jusqu a l'obtention
d'une pate homogéne.
. e Ajouter le jaune d'ceuf, l'eau et la pincée de sel. Mélanger a nouveau la pate sans
£ = trop la travailler pour former une boule.
A= @ ~— $3 ¢ FEtaler la pate dans un moule a tarte légérement beurré. Laisser reposer
¥ L . au réfrigerateur pendant 30 minutes.
. . L ¢ Préchauffer votre four a 180°C.
Graisser un moule atarte avec du beurre. Mettre la pate dans le moule a tarte. Mettre dans le réfrigérateur. o Laver et éplucher les pommes de terre. Les couper en cubes.
* Couper les saucisses en tranches.
* Eplucher l'oignon et couper en tranches. Faire chauffer le morceau de beurre dans
== une poéle.
Coses Ha @@ ¢ Ajouter les pommes de terre et les laisser bien dorer. Couvrir et laisser mijoter
,_=_|| une dizaine de minutes.
* Une fois les pommes de terre bien fondantes, saupoudrer de sel, poivre,
Faire chauffer le four a 180°C. Laver, éplucher couper les pommes de terre en cubes. les deposer dans un plat et reserver.
e Surla méme poéle, faire revenir loignon et les tranches de saucisses.
[l faut juste les saisir et les dorer [Egérement. Réserver Laisser refroidir
e Etalerle mélange de pommes de terre et saucisses-oignon dans le moule a tarte.
(an an an) (an a» e m, @ \ % - g ¢ Dans un saladier, mélanger le pot de créme avec les ceufs, une pincée de sel
¥ et de poivre. Mettre dans le plat.
) e Couvrir avec l'emmental rapé et enfourner pour 20-25 minutes de cuisson.
Couper les saucisses en tranches.  Eplucher couper en lamelles  Loignon. Dans une poéle, mettre le beurre.




mm QUICHE CAMPAGNARDE

PREPARATION (SUITE)

St

\aéﬂ‘-w &

N %
o/
Faire chauffer. Ajouter

> —
-
D
)
Ajouter le sel, le poivre. Dans
NN
e
— @
2
Dans la poéle encore chaude, mettre
@ oo OO @
¥
Mettre les saucisses, loignon
E @ \u8y
Dans un saladier, mélanger la creme,
v
Ajouter  la préparation dans  le moule a tarte
Mettre dans le four

les cubes de pommes de terre.

@
-
"

pendant 20-25 minutes.

un couvercle

Mettre laisser mijoter

un plat réserver les cubes de pommes de terre.

O =& <+ R

I
o

oo OO

les saucisses, Loignon. Chauffer et mélanger vivement.
~
dans le moule a tarte.
les ceufs,
I S ;
/ *
et ajouter lemmental rapé.

pendant 10 minutes.

(O Temps de préparation : 45 minutes

= Temps de cuisson : 30 minutes

2t Pour 6 personnes

INGREDIENTS

¢ Pour la pate brisée :
- 250 g de farine

- 125 g de beurre en dés
et en pommade

- 1 jaune d'ceuf
-V cuillére & café de sel
- 2 cl d’eau froide
¢ Pourla garniture :
- 2 saucisses fumées de Montbéliard
- 3 grosses pommes de terre
-1 oignon
- 30 cl de créme fraiche épaisse
- 6 ;eufs
- 100 g d’'emmental rapé
- Un petit marceau de beurre
- Sel, poivre

PREPARATION

Dans un saladier, mélanger la farine avec le beurre ramolli jusqu a l'obtention
d'une pate homogéne.

Ajouter le jaune d'ceuf, 'eau et la pincée de sel. Mélanger a nouveau la pate sans
trop la travailler pour former une boule.

Etaler la pate dans un moule & tarte légérement beurré. Laisser reposer
au réfrigerateur pendant 30 minutes.

Préchauffer votre four a 180°C.
Laver et éplucher les pommes de terre. Les couper en cubes.
Couper les saucisses en tranches.

Eplucher 'oignon et couper en tranches. Faire chauffer le morceau de beurre dans
une poéle.

Ajouter les pommes de terre et les laisser bien dorer. Couvrir et laisser mijoter
une dizaine de minutes.

Une fois les pommmes de terre bien fondantes, saupoudrer de sel, poivre,
les déposer dans un plat et réserver.

Sur la méme poéle, faire revenir l'oignon et les tranches de saucisses.
[l faut juste les saisir et les dorer [Egérement. Réserver Laisser refroidir

Etaler le mélange de pommes de terre et saucisses-oignon dans le moule a tarte.

Dans un saladier, mélanger le pot de creme avec les ceufs, une pincée de sel
et de poivre. Mettre dans le plat.

Couvrir avec lemmental rapé et enfourner pour 20-25 minutes de cuisson.



mm SALADE NORDIQUE

INGREDIENTS

Q © Q Q (O Temps de préparation : 10 minutes

7 pommes de terre 4 ceufs == Temps de cuisson : 20 minutes

2t Pour 6 personnes

vV T = B E
_@5 moﬂ Mayonnaise -
E = (5] &= INGREDIENTS
50 g de saumon fumé 250 g de mayonnaise 1c.as. devinaigre Ciboulette Sel Poivre ¢ 7 pommes de terre
¢ 50 g de saumon fumé
* 4 ceufs
B ¢ 250 g de mayonnaise
pREpARATION * 3 cldevinaigre de cidre
® 6 brins de ciboulette
N( a == ¢ Sel, poivre
/1IN N
/1N ¥ PREPARATION
Dans une casserole d’eau bouillante, mettre les ceufs. Faire chauffer pendant 10 minutes. e Cuire les ceufs 10 minutes a l'eau

bouillante.
¢ Eplucher, laver et couper

les pommes de terre en cubes
@‘@ ﬂ puis les cuire a l'eau salée.
o |es égoutter et les laisser refroidir.
——1 ¥

¢ Emincer le saumon fumé
Laver, éplucher, couper les pommes de terre en cubes. Mettre les cubes de pommes de terre dans  une casserole. et réserver au frais.
¢ Couper les ceufs durs en quartiers.

* |aver et ciseler la ciboulette.
3 = a e Dans un saladier, mélanger tous
ENY - /1IN TN les ingrédients délicatement.
-/ ~—’ / | \ o Rectifier l'assaisonnement
. ) o en sel et en poivre, servir frais.
Ajouter du sel, de leau faire chauffer.  Egoutter les cubes de pommes de terre. Attendre que les cubes de pommes de terre refroidissent.
s Saul'ﬁ“" Q © RD :I L %
. d -4
Couper le saumon les ceufs. Laver couper la ciboulette.
Q) OO 3 A AT <> °
Saumﬂ" % m Paivre
4 J — \udyy
Dans un saladier, mettre les cubes de pommes de terre, les ceufs, le saumon, laciboulette.  Ajouter, la mayonnaise, le vinaigre, le poivre et mélanger lentement.




mm TARTIFLETTE

INGREDIENTS

@ Tempg de préparation = 20 minutes

9 pommes de terre == Temps de cuisson : 45 minutes

2t Pour 6 personnes

* % = 8 é T . . E INGREDIENTS

1,5 kg de pommes de terre
¢ T oignon

120 g de lard fumé

15 g de beurre doux

1 reblochon

1 gousse dail

1 oignon 120 g lard fumé 15 g de beurre 1reblochon 1 gousse d'ail 1c.as.delait Poivre

PREPARATION

= ﬁﬁ@d—%wgd—h

Faire chauffer le four a 180°C. Eplucher couper en lamelles ['oignon. Eplucher lagoussedail et lécraser.

N @[] =N =g = -3

Tailler des lardons dans le lard fumé. Dans une poéle, mettre la viande, le beurre. Faire chauffer lentement. Ajouter loignon, Lail.

10 cl de lait demi-écréemé
Sel, poivre

PREPARATION

e Préchauffer le four 3 180°C (th.6).

. Eplucher les oignons et les couper
en fines lamelles.

. Eplucher et écraser la gousse dail.
o Tailler des lardons dans le lard fumé.

¢ Dans une poéle, faire sauter les
lardons avec une noisette de beurre,
ajouter les oignons et cuire a feu

doux pendant 5 min.
3 A S
% jouter la gousse d'ail et cuire
/l\ - durant 2 3 3 min.
"_"I / | \ —— e Laver et éplucher les pormmes
le sel.

de terre, puis les couper en fines
lamelles.

Les disposer dans une grande
casserole, les couvrir d'eau froide,

@ ajouter le sel et cuire 5 minutes
@% @ O 0 3 aprés ébullition. Les égoutter
_w 3 ¢ Dans un plat a gratin, mettre les

pommes de terre puis les oignons /
lardons. Saler et poivrer.

o Pour finir, tailler des tranches de
reblochon puis en recouvrir le gratin.

% 3 3 D e Verser un peu de lait dans le plat,
' puis enfourner a 180°C pendant
2 7 @ ol S
e .

Couper en tranches le reblochon les ajouter dans le plat. Ajouter  le lait, lesel, le poaivre. Mettre dans le four pendant 30 minutes.

Laver, plucher couper en lamelles les pommes de terre. Dans une casserole, mettre les pommes de terre, leau

Faire bouillir laisser cuire pendant 5 minutes. Dans un plat, mettre les pommes de terre. Ajouter les oignons, Lail, la viande.




mm CAKE CHOCOLAT-COURGETTE

INGREDIENTS

=N ﬁ@ g’ %’@ng Q Q @ @E Oc;ﬁmr

1 courgette 120 g de farine 120 g de beurre 160 g de sucre 3 ceufs 80 g de chocolat 40 g de poudre d'amandes /2 sachet de levure = Temps de cuisson : 40 minutes

(O Temps de préparation : 20 minutes

s22 Pour 4 personnes

INGREDIENTS

1 petite courgette

¢ 120 g de farine

e 120 g de beurre

¢ 160 g de sucre semoule

PREPARATION ¢ 3ceufs

¢ 80 g de chocolat patissier

A P * 40 g de poudre d'amandes
% < T * ' sachet de levure chimique
s _*
Laver et raper la courgette. Dans une casserole  mettre le chocolat, le beurre. Faire chauffer. PR E PARATION

e Beurre pour le moule

e |aver et réper les courgettes.

.-"m'( e Faire fondre le chocolat et le beurre
D au bain marie.
o Mélanger au fouet électrique
. . . les ceufs, le sucre, la farine, la levure
Dans un saladier, battre les ceufs, le sucre, la farine, la levure, la poudre d’'amandes. et la poudre d'amandes afin d’obtenir

une pate lisse.
* Incorporer le chocolat.

RNzt P
§ <X § % L e Ajouter les courgettes et mélanger
% w g % %T. ﬂ_ —~—@ @ @ @ g délicatement.

\nbuy e Mouler dans une terrine a cake

: . . . ; légérement beurrée.
Ajouter le chocolat, le beurre. Ajouter la courgette rapée et meélanger  lentement. Graisser le moule avec le beurre. .

Cuire au four a 160°C pendant
—El’ H
¥

45 minutes environ.
Mettre  la préparation dans le moule. Mettre dans le four a 160°C pendant 45 minutes.




MM CLAFOUTIS A LA CERISE

INGREDIENTS

OO0 OO

4 ceufs 120 g de sucre 120 g de farine 1 sachet de sucre vanillé 500 g de cerises 25 cl de creme liquide
5c.as. de lait 15 g de beurre 1 sachet de levure

PREPARATION

% & o

= [o] & 9 b

\
Graisser un plat avec le beurre. Dans le plat mettre les cerises.
Dans un saladier, méLanger‘ les ceufs, le sucre, la levure, la farine. Ajouter le sucre vanillé, la creme liquide et e lait.

o] & & N [e]l® i O

Dans le plat a gratin,  verser la pate. Mettre dans le four a 210°C pendant 30 minutes.

(O Temps de préparation : 10 minutes

= Temps de cuisson : 30 minutes

2t Pour 8 personnes




mm COOKIES CHOCO-CARAMEL
INGREDIENTS @ﬁﬁ/ @ © Q @@ %Q

=

110 g de beurre 350 g de cassonade 55 g de cacao en poudre 2 ceufs 260 g de farine 100 g de chocolat = Temps de cuisson : 10 minutes

22t Pour 12 cookies

(O Temps de préparation : 20 minutes

. o LEVURE
B9 609 BOY BOY 60K BOY BOY BOY BOY BOY 6% 609 ,°, &
S INGREDIENTS
12 bonbons caramel enrobés de chocolat 1 pincée de sel 1 c.ac.delevure e 110 g de beurre

e 350 g de cassonade
* 55 g de cacao en poudre
¢ 2 ceufs

pREpARATION e 260 g de farine

* 100 g de chocolat concassé

=1m Ou en pépites
gt Mo Ha —_— @ g d— N ¢ 12 bonbons caramel enrobés
de chocolat
. e 15 cuillere a café de fleur de sel
Faire chauffer le four a 150°C. Dans une poéle, mettre le beurre faire chauffer. 1 cuillere 3 café de levure

PREPARATION

6@ -- % -- H LEVURE
— ¢ Préchauffer le four a 150°C.
by ¢ Faire fondre le beurre.

. i * Dans un saladier, ajouter
Dans un saladier, mettre le beurre fondu, la cassonade, les ceufs, le cacao en poudre, la farine, la levure. Mélanger. la cassonade, les ceufs, puis le cacao

en poudre, la farine et la levure.
¢ Ajouter le chocolat concassé

RN ou le chocolat préalablement coupé
> 3 €N MOorceaux.
2R w D | -
¢ Faire 12 boules de pate et 12 disques
de pate pour faire 12 cookies.
Concasser le chocola lajouter dans le saladier Faire 12 boules 12 disques avec e Enfoncer un caramel dans chaque

boule et recouvrir d'un disque
de pate.

Souder les bords.
m @ @ Saupoudrer de quelques cristaux
de fleur de sel.
¥

* Laisser cuire 10 minutes a 150°C.

Mettre un caramel dans chaque boule. Mettre un disque chaque boule.
<>
Y O O @ [§ =
s '.‘ e +
Saupoudrer les boules avec du sel. Mettre dans le four pendant 10 minutes.




MM CREPES

INGREDIENTS

$9° O O O O P9PT" ©°

250 g de farine 4 ceufs 50 cl de lait 40 g de sucre == Temps de cuisson : 20 minutes

(O Temps de préparation : 10 minutes

2t Pour 4 personnes

<
" ,
= ] INGREDIENTS

1 pincée de sel 2 c.as.dhuile

250 g de farine

4 ceufs

2 litre de lait

1 pincée de sel

40 g de sucre en poudre

2 cuilléres a soupe d'huile

PREPARATION
....u,/
D 7 —@ PREPARATION
S G
2y o Tamiser la farine dans un saladier.

Dans un saladier, tamiser la farine. Ajouter le sucre, le sel, les ceufs. Mélanger. Verser le lait lentement. ¢ Ajouter le sel, le sucre en poudre,
les ceufs et mélanger.

o Verser ensuite le lait petit a petit

en mélangeant constamment
— @ % N — pour éviter les grumeaux.
e Alaide d'un papier essuie-tout,

huiler légérement la poéle.
Attendre 1 heure Mettre Uhuile dans une poéle avec du papier absorbant. Faire chauffer la poéle. Faites la chauffer puis verser

une petite louche de pate.
[ ]
—_—

* |aisser cuire environ 2 minutes puis
Dans la poéle verser un peu de pate. Laisser cuire 2 minutes. Retourner laisser cuire 2 minutes.

retourner la crépe et laisser cuire
% m% 1 minute supplémentaire.
" e Ajouter du sucre, de la confiture,

du chocolat ou du miel sur votre
crépe.




mm CRUMBLE POMME-FRAISE

INGREDIENTS

=t 8 e = 2
$o° MM = 97 0P OF o
/ | \ (© Temps de préparation : 20 minutes

100 g de compote pomme-fraise 100 g de fruits rouges Lc.as.deau 40 g de beurre 90 g de sucre semoule 40 g de farine 40 g de poudre d’'amandes = Temps de cuisson : 20 minutes

s22 Pour 4 personnes

PREPARATION

] © R =W\ )P = = 0 S

Dans un saladier, mélanger le beurre mou, la farine, 45 gdesucre, lapoudre damande. Etaler du papier sulfurisé.
3 > 7,
7N
Mettre dans le four al180°C pendant 15 minutes. Attendre que le crumble  refroidisse.  Emietter le crumble.
R L & %@ ~~ T <
D /|\ $ ~
O ol
/7 N\
Faire cuire les fruits rouges  avec 45 g de sucre leau. Attendre que les fruits  refroidissent. Dans un verre, mettre la compote.

3%@6_@@3‘

Ajouter les fruits rouges saupoudrer avec le crumble.




mm FINANCIERS CITRON-FRAMBOISE

INGREDIENTS

4 < - >
L&YY MH =

2 blancs d'ceufs 80 g de sucre 2c.as.defarine 2 c. a s. de poudre d'amandes 50 g de beurre

2 28 a8 a9 . =
“s %0 % % C

PREPARATION

~ B [¢] =9V &z -~

Faire chauffer le four a 140°C. Dans une poéle,  mettre le beurre. Faire chauffer.
& = A BN
0 e
G JAmandes u
Dans un saladier, battre les blancs d'ceufs, la farine, le sel, le sucre, la poudre d’amandes. Ajouter
) <z
@R\ Oé"‘ D
Dans le saladier, peler un peu de citron vert. Graisser  les moules avec le beurre.
S, 8%
N &
Verser la préparation dans les moule ajouter les framboises sur les moules.
9 lo] &
-
Mettre les moules dans le four pendant 15 minutes.

g@ze

le beurre fondu.

(O Temps de préparation : 20 minutes

== Temps de cuisson : 15 minutes

s22 Pour 4 personnes

INGREDIENTS

¢ ?blancs d'ceufs

¢ 80 gde sucre

¢ 30 g de farine

¢ 30 g de poudre d'amandes
e 50 g de beurre doux

¢ 12 framboises fraiches

e /estes de citron vert

s Sel

PREPARATION

o Faire préchauffer le four a 140°C.

¢ Faire fondre 40 g de beurre.
Conserver 10 g de beurre pour
beurrer les moules.

e Dans un saladier, a l'aide d'un fouet,
mélanger le blanc d'ceuf, une pincée
de sel, le sucre, la farine tamisée
et la poudre d’'amande.

¢ Ajouter le beurre fondu
a la préparation.

e Prélever un peu de zeste du citron
vert, 'ajouter a la préparation.

* Verser la préparation dans des
moules préalablement beurrés,
puis disposer une framboise
dans chacun d’eux.

* Enfourner pendant 15 min.



MM CGATEAUX CHOCO-AMANDE

INGREDIENTS

Q0 & §g°

2 ceufs 100 g de chocolat noir 100 g de poudre d’'amandes 80 g de beurre 50 g de sucre 2 c. ac.desucre glace

PREPARATION

~~ B | 4 @

=

=7 [¢] -0 0

\
Faire chauffer le four a 140°C. Graisser les moules avec le beurre. Dans une casserole, mettre le chocolat, le beurre.
= =[] O OO0 T <+ ™ L
e 7
Faire chauffer lentement. Dans un saladier, mettre les ceufs, le sucre battre vivement.

< S <
> = — S &

Jlrlaldul U !
Ajouter la poudre d’'amande lentement. Ajouter le beurre,  le chocolat. Mettre dans les moules.
v, r@‘?-?m
@ @ @ b » CD 6
:!: ..::'
Mettre dans le four pendant 15-20 minutes.  Attendre  que le gateau refroidisse.  Saupoudrer avec le sucre glace.

(© Temps de préparation : 30 minutes

= Temps de cuisson : 15 minutes

:8t Pour 4 petits gateaux




MM GATEAUX POIRE-CARAMBA

INGREDIENTS

Pour 4 petits gateaux

PREPARATION

=111
i
Faire chauffer le four

Dans une poéle,
Dans un saladier,
Couper la poire
E
Dans chaque moule,

/2 poire

T

a 140°C. Graisser les moules
- J
mettre le beurre et
mélanger la farine, la levure,
en cubes. Couper
ajouter Y2 carambar

80 g de sucre

avec du beurre

/_\M

faire chauffer.

100 g de farine

4 oo I

et

saupoudrer

Fa70 O

le sucre, le beurre fondu,

les carambars au caramel.

de la pate. Mettre

O 9 [o] &

dans

les ceufs.

% % ex (o] @

les moules,

le four

60 g de beurre

LEVURE
CHIMIQUE

/2 sachet de levure

= [f]

avec de la farine.

R

Peler la poire.
4
mettre les cubes de poire

pendant 30 minutes.

e09 808

2 carambars au caramel

et

(O Temps de préparation : 45 minutes
= Temps de cuisson : 30 minutes

:8t Pour 4 petits gateaux

INGREDIENTS

¢ 4 belle poire mire

o 7 ceufs

¢ 80 g de sucre

¢ 100 g de farine

¢ 60 g de beurre fondu

o Une pincée de levure

e 7 carambars au caramel coupé en 2

PREPARATION

e Préchauffer le four a 140°C.
e Beurrer et fariner les moules.

¢ Dans un saladier, mélanger la farine,
la levure, le sucre et les ceufs.
Incorporer le beurre fondu.

s Peler la poire.

¢ Deécouper chague morceau de poire
en petits cubes et les déposer
au fond de chaque moule.

¢ Couvrir d'un peu de pate, puis
ajouter un demi carambar, rajou-
ter encore un peu de préparation
jusqu’aux %; du moule.

¢ Faire cuire a 140°C pendant
30 minutes.




MM MOELLEUX FRAMBOISE-SPECULOOS 3
QO P92 ¥$9°9F © oH -

2 ceufs 250 g de farine 260 g de sucre 5 cld’huile 1 yaourt nature 2 sachet de levure == Temps de cuisson : 40 minutes

2t Pour 4 personnes

®§ ‘ ‘ g INGREDIENTS

100 g de framboises 3 spéculoos 15 g de beurre ¢ 2 ceufs
e 250 g de farine
e 260 g de sucre semoule
¢ 5cldhuile de tournesol

pREpARATION * 120 g de fromage blanc

(ou yaourt nature)
¢ /2 sachet de levure chimigue

100 g de framboises surgelées
ou fraiches

e OO0 B U
>
¢ 3 spéculoos

Concasser les spéculoos. Battre les ceufs, le sucre, la farine, le yaourt, la levure, Uhuile. ¢ 15q de beurre pour le moule

i§ @% I * Q PREPARATION
by @ @ g g @ - Colncasser les spec’uloos_et réserver.

¢ Melanger au fouet electrique
les ceufs, le sucre, la farine,
Ajouter les framboises mélanger  lentement. Graisser le moule avec le beurre. Mettre  la préparation dans le moule. le fromage blanc, la levure chimique
et Uhuile de tournesol afin d’obtenir
une pate lisse.

/ﬁ ¢ Incorporer les framboises
R @ 3 et mélanger délicatement.
[\ 3 * Mouler en terrine a cake légérement

beurrée puis parsemer de spéculoos
CONCasses.

e Cuire au four a 160°C pendant
40 minutes environ.

Ajouter les spéculoos. Mettre dans le four a 160°C pendant 40 minutes.



mm POMMES ROTIES AU MIEL

INGREDIENTS

QOO OQO =!Ik

6 pommes 100 g de beurre 3 c.as.de miel 1 sachet de sucre vanillé 1 citron

PREPARATION

B, "t % Q Qs 9 OO0

Laver, éplucher et vider les pommes. Dans un plat, mettre les pommes.
e S
- = I - S5 )9
ilf Miel u

Dans une casserole, mettre le beurre, 3 c.as.de miel. Dans la casserole,  ajouter le jus d'un citron, le sucre vanillé.

oy
~ o 0%0" R kOO
M

Faire chauffer la casserole. Dans la casserole, ajouter unverred'eau. Meélanger. Verser les pommes.
! = |l
Mettre dans le four a 140°C pendant 20 minutes.

(O Temps de préparation : 20 minutes

== Temps de cuisson : 20 minutes

2t Pour 6 personnes

INGREDIENTS

¢ 6 pommes golden

100 g de beurre frais

3 cuilléres & soupe de miel
1 sachet de sucre vanillé

¢ 1 citron jaune

PREPARATION

o Laver, éplucher et vider les pommes.

e |esdéposer dans un plat a gratin.
Réserver.

¢ Dans une casserole, faire fondre
le beurre avec le miel, le jus
de citron, le sucre vanillé.
Ajouter un verre d'eau.
Bien mélanger.

e \erser la préparation
sur les pommes.

¢ Cuire au four a 140°C (thermostat
4-5) en arrosant les pommes avec
le jus toutes les 5 minutes.

* Servir chaud.



MM ROCHERS A LA NOIX DE COCO

INGREDIENTS

' N (O Temps de préparation : 10 minutes

125 g de noix de coco rapée 80 g de sucre 3 ceufs == Temps de cuisson : 10 minutes

222t Pour 25 rochers

INGREDIENTS

¢ 125 g de noix de coco rapé
e 80 g de sucre blanc
* 3 ceufs

PREPARATION PREPARATION

[=eeen] ..... ¢ Préchauffer le four & 200°C.
e ] [P @

| | I * (Casser les ceufs et garder seulement
! les blancs.
Faire chauffer le four a 200°C. Dans un saladier, mettre les blancs d'ceufs, le sucre, la noix de coco rapée. Battre vivement.

e Mettre les blancs d'ceufs, le sucre
S — % > 3

et la noix de coco rapé dans
du papier sulfurisé dans un plat, modeler 25 boules

un saladier.
o Mixer les ingrédients.

¢ Avec une cuillére 3 café, déposer
sur la plague a patisserie recouverte
de papier sulfurisé, la préparation.
Faconner quelques domes.

s Passer au four 10 & 15 minutes
en surveillant la coloration.

e Sortez du four, laissez refroidir

§ 5 minutes et dégustez.

Mettre dans le four 10 & 15 minutes.




mm TARTE POIRE-CHOCOLAT

INGREDIENTS

o9"°
250 g de farine

125 g de beurre Jaune d'ceuf

20 cl de creme liquide

PREPARATION

o] @ &

g\k

Dans un saladier, mélanger la farine, le beurre ramolli.
\udy J % @ m
Mélanger faites une boule. la table,
~V_

Graisser le moule avec du beurre. Mettre la pate
Eplucher couper les poires en dés.
E @ n ] Q Q

Dans un saladier, mélanger les ceufs, la creme,

= & lor

1c.as.desucre

150 g de chocolat noir

S8 M0 0 0

1 pincée de sel Lc.ac.deaufroide 3 poires
o {
7
100 g de sucre
: E; % -..o""o( Ial\ °
(VA A N €1
Ajouter  le jaune d'ceuf, le sucre, leau, le sel.
saupoudrer avec de la farine. Etaler la pate la table
== [——=1XXT]
—7 £ = | — ig
¥  —
dans le moule. Mettre dans leréfrigérateur.  Faire chauffer le four a 180°C.

_‘:I

Dans une casserole,

@ £ Df

le sucre.

VW & @ A

71\

mettre le chocolat avec un peu d'eau.

le chocolat fondu,

Faire chauffer.

(O Temps de préparation : 45 minutes

= Temps de cuisson : 30 minutes

2t Pour 6 personnes

INGREDIENTS

e Pour la pate brisée :
- 250 g de farine

- 125 g de beurre en dés
et en pommade

- 1 jaune d'ceuf
- 15 g de sucre
- % cuillére a café de sel
- 2 cld’eau froide
¢ Pour la garniture -
- 3 poires
- 3 ceufs
- 20 cl creme liguide
- 150 g de chocolat noir
- 100 g de sucre en poudre

PREPARATION

e Dans un saladier, mélanger la farine
avec le beurre ramolli jusqu’a
['obtention d'une pate homogéne.

e Ajouter le jaune d'ceuf, le sucre, l'eau
et la pincée de sel.
Mélanger a nouveau la pate sans trop
la travailler pour former une boule.

e Etaler la pate dans un moule a tarte
légérement beurré.

Laisser reposer au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

¢ Préchauffer votre four a 180°C.
¢ Eplucher et couper les poires en dés.

¢ Dans un saladier, mélanger les ceufs,
la créme, le chocolat fondu
et le sucre.

e Ajouter ensuite les dés de poires.
¢ Piguer la tarte avec une fourchette.

e Verser la préparation sur la pate, puis
mettre au four pendant 25 minutes.



mm TARTE POIRE-CHOCOLAT

PREPARATION (SUITE)

>, 60 = [F

o/

Ajouter les dés de poire. Sortir le moule du réfrigérateur. Verser  la préparation dans le moule. == Temps de cuisson : 30 minutes

(O Temps de préparation : 45 minutes

- -

2t Pour 6 personnes

Q& E Ej INGREDIENTS

Mettre dans le four pendant 25 minutes. * Pour la pate brisée -
- 250 g de farine

- 125 g de beurre en dés
et en pommade

- 1 jaune d'ceuf
- 15 g de sucre

- % cuillére a café de sel
- 2 cld’eau froide
¢ Pour la garniture -
- 3 poires
- 3 ceufs
- 20 cl creme liguide
- 150 g de chocolat noir
- 100 g de sucre en poudre

PREPARATION

e Dans un saladier, mélanger la farine
avec le beurre ramolli jusqu’a
['obtention d'une pate homogéne.

e Ajouter le jaune d'ceuf, le sucre, l'eau
et la pincée de sel.

Mélanger a nouveau la pate sans trop
la travailler pour former une boule.

e Etaler la pate dans un moule a tarte
légérement beurré.

Laisser reposer au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

¢ Préchauffer votre four a 180°C.
¢ Eplucher et couper les poires en dés.

¢ Dans un saladier, mélanger les ceufs,
la créme, le chocolat fondu
et le sucre.

e Ajouter ensuite les dés de poires.
¢ Piguer la tarte avec une fourchette.

e Verser la préparation sur la pate, puis
mettre au four pendant 25 minutes.
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