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OEUF MIMOSA AU
THON
(6 PERS.)
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Ingrédients:

e 6 ocufs

- persil haché

: - c. a café de
sel & poivre curry

1 boite de thon

ail & échalotes

I .
c. & soupe de mayonnaise

N

Instructions:

e Portez une casserole deau a gbullition et p\ongez-y délicatement les

oeufs. Comptez 9 min de cuisson. Une fois cuits, refroidissez-les
rapidement dans l'eau froide. Ecalez-les et prélevez-en les jaunes

. Ciselez 'échalote et hachez finement de l'ail. Mélangez-les avec les
jaunes, le thon égoutté et le curry. Ajoutez la mayonnaise
progressivemen’r pour obtneir la texture la plus lisse possible.

. Remplissez les blancs d'oeufs durs de cette préparation. Servez bien

frais

épicerie / magasin
090 €/ 490 €
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OEUF MIMOSA SANS
MAYONNAISE
(6 PERS.)
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® Ingrédients:

’ e 6 OQU'FS : Sel & POine

‘ 50 gr fromage blanc " @ café de curry
1 oignon

‘ ciboulette
L

1 citron

N

Instructions: \

nte et refroidissez-\es )
N\

ufs 5 min dans I'eau bouilla

o Faire cuire les oe
durs, coupez-les en deux \

aussitot sous 'eau froide. Eca\ez les oeu{'s

s de la longueur ot btez les jaunes.

dans le sen
finement. Emincez é¢galement la

. Ep\uchez |'oignon et émincez lés fres
ciboulette.
. Dans un bol, mélangez le fromage blanc avec les jaunes d'oeufs

Assoisonner a votre convenance.

ulette.
poudrez de

écrasés, loignon et la cibo
s durs avec le mélange et sau

. Farcissez les blancs d'oeuf

curry. Réservez au frais avant de servir.

épicerie / magasin
070 €/ 510 €
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OEUF MIMOSA AU
BOURSIN
(6 PERS.)
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® |Ingrédients:
’ o 6 ocufs

‘ - sel & poivre

. persil plat
‘ « 50gr de pot de boursin

Instructions:

iers dans une casserole. Rec

A partir de I'ébullition, commptez 9 min de N

o Déposez VoS oeufs ent ouvrez-les d'eau puis

portez-la & ¢bulittion.
btenir des oeufs durs bien cuits.
ladier d'eau froide pour stopper la

que VoS oeufs sont froids, écalez-

cuisson pour O

° P\ongez VOS oeufs durs doms un sa

cuisson puis laissez-les refroidir. Lors

les.
. Hachez le persil. Dans le sal

persil haché puis salez ef poivrez.
de blanc d’oeuf, déposez envi

adier, ajoutez le boursin et la moitié du

« Dans chaque moitié ron 2 c. a soupe du

mélange jaune d'oeuf et boursin.

ut des oeufs avec le reste de persil haché.

. Décorer le ha

épicerie / magasin
070 €/ 400 €
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PAPILOTTES DE
POISSON & RIZ
(6 PERS.)

Ingrédients:
« 6 demis d'oignons
o comis . - aneth
gr de poisson - rondelles de citron

1200 gr de légumes

huile d'olive

sel & poivre

riz

Instructions:

r & 180°C.

de

« Préchauffer le fou

. Pendant ce temps placer sur

d’aluminium.
1o dolive sur lesa

|égumes, quelques rondelles

la plaque du four, étalez une feuille

papier de feuille

. Verser quelques
les filets de poisson, puis

d’oignons, I'aneth, sel, poi
d’aluminium en quatre pour d
n de I'épaisseur du poisson).

¢ de riz (60gr par personnes).

uels vous déposerez

d'olive et jus de citron.

vre, huile
ue le jus ne sorfe pas.

. Plier la feuille
. Puis enfourner 20 min (en fonctio

. Presenter les légumes ot accompagne

spicerie / magasin
900 € / 18.80 €
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BANANA BREAD
(6 PERS.)
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@ Ingrédients pour

O le caramel :

« 100 gr de sucre en poudre
13 gr de beurre

Ingrédients pour

I'appareil :
200g de bananes coupées

150 gr de sucre cassonade

« 50 gr de créeme liquide 160 gr de fari
rine

o fleur de sel

8 gr de levure chimique
100 gr de beurre

- 2 oeufs & 70 gr de noisettes

Instructions:

. Préchauffer le four a 155°C. Déposez un cercle de papier culfurisé dans le fon
d'un moule & mangué. Couper les bananes entieres dans le sens de la longueur
puis les déposer & plat dans le fond du moule. Bien garnir le fond du plat en
utilisant des demi-bananes pour les cotés.

. Dans une saufeuse, Verser le sucre et former un caramel blond & sec. Ajouter
ensuite le beurre hors du feu puis verser la creme, faire attention a la chaleur
qui s'échappe de la casserole. Terminer avec la fleur de sel.

. Verser le caramel décuit sur les bananes. Dans un saladier, écraser les bananes
en morceaux @ |'aide d'une fourchette puis ajouter le sucre, la farine, la levure.
Mélanger a la spatule, ajouter le beurre fondu et les oeufs puis les noisettes. Il
est possible des remplacer les noisettes par des noix de pécan.

. Verser la préparation dans le moule ef tasser |¢gerement en tapotant.
Enfourner pour 45 min. Au terme de la cuisson, déposer le moule sur une grille

ot laisser reposer 30 min puis démouler sur un plat.
épicerie / magasin
125 € / 795 €



	OEUF MIMOSA AU THON  (6 PERS.)
	Ingrédients:
	-  persil haché
	6 oeufs                               - c. à café de curry
	sel & poivre
	1 boîte de thon
	ail & échalotes
	1 c. à soupe de mayonnaise


	Instructions:
	OEUF MIMOSA SANS MAYONNAISE (6 PERS.)

	Ingrédients:
	-  sel & poivre
	6 oeufs                               - c. à café de curry
	50 gr fromage blanc
	1 oignon
	ciboulette
	1 citron


	Instructions:
	OEUF MIMOSA AU BOURSIN  (6 PERS.)

	Ingrédients:
	6 oeufs
	sel & poivre
	persil plat
	50gr de pot de boursin

	Instructions:
	PAPILOTTES DE POISSON & RIZ       (6 PERS.)

	Ingrédients:
	6 demis d’oignons                   - aneth
	1200 gr de poisson                  - rondelles de citron
	1200 gr de légumes
	huile d’olive
	sel & poivre
	riz

	Instructions:
	épicerie / magasin 2.00 €  /   18.80 €
	BANANA BREAD      (6 PERS.)
	Ingrédients pour le caramel :
	Ingrédients pour l’appareil :
	100 gr de sucre en poudre    - 200g de bananes coupées
	13 gr de beurre                    - 150 gr de sucre cassonade
	50 gr de crème liquide         - 160 gr de farine
	fleur de sel                          - 8 gr de levure chimique
	- 100 gr de beurre                                                 - 2 oeufs & 70 gr de noisettes



	Instructions:
	épicerie / magasin 1.25 €  /   7.25 €


