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Salade de pâtes, pesto rosso 
 

Banana cake 
 

 

 
 

Dans la pâte mettre une banane 
écrasée arrosée d’un demi jus de 

citron 

Aubergines farcies aux poivrons  
et au bœuf 

 

 

Petits pois, vinaigrette au curry 
et yaourt acidulé 
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Cordon Bleu, écrasée de pommes de 
terre à l’huile d’olive 

Boulettes sauce tomate basilic, penne 
et burrata 

Financier aux framboises  
 

 
 
 
 
 
 
 

Moelleux au chocolat (sans œufs) 
et glace à la vanille 
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Brownie aux noix de pécan 
caramélisées 

Burger de bœuf, oignons caramélisés  
et sauce cocktail  

 

 

 

Penne au Pesto Basilic  
 

 

Pesto à l’ail des ours  
 

- 80g de feuilles d’ail des ours 
- 80g de pignons de pin 
- 60g de parmesan 
- ½ jus de citron 
- Huile d’olive à consistance 
 
Mettre dans le mixeur les pignons et le parmesan, mixer. 
Ajouter 4 càs d’huile, mixer encore, ajouter les feuilles 
d’ail des ours, mixer toujours, ajouter le citron et de 
l’huile et finir de mixer. 

Ratatouille au cumin, œuf cassé 
 

 

Trop sucré, 
diminuer le sucre 
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Crêpes au jambon, salade verte 
 

 

 
 
 

Oufs en neige au citron vert, crème 
anglaise à la vanille 

 

Fraises infusées au thé  
 

 

Crème dessert au chocolat et 
framboises à l’anis 
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Riz au lait à la vanille 
 

 

Poisson pané, Ketchup maison 
 

Succès aux framboises et agrumes 
 

 

 

Roulé au chocolat 
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Mousse au chocolat Clafoutis aux poires 
 

 

 
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES 
− 4 oeufs 
− 130 g de sucre 
− 110 g de farine 
− 70 g de beurre 
− 200 g de poires épluchées et coupées 
− 1 sachet de levure chimique 
− 20 cl d’eau 
− 80 g de sucre vanillé 
− 1 orange 
 
Faites préchauffer le four à 180°C ou th6. 
 
La cuisson des poires : dans une poêle sur le feu, mettez un 
peu de beurre et de romarin. Ajoutez les poires coupées et 
faites-les revenir doucement. Pendant ce temps, beurrez et 
farinez le moule à gâteau. 
 
L’appareil à clafoutis : dans un saladier, cassez les oeufs 
avec le sucre et mélangez jusqu’à ce que la préparation soit 
bien homogène. Ajoutez la farine, la levure chimique, puis le 
beurre fondu et refroidi, et les 4 c.à.s. d‘eau. 
 
Versez dans le moule beurré : une couche de pâte, une de 
poires, une de pâte, une de poires. 
Enfournez à 180° pendant 18 minutes. 
 
Le sirop orange vanille : pendant ce temps, versez dans une 
casserole les 20cl d’eau, râpez le zeste d’orange, pressez le 
jus de l’orange et ajoutez le sucre vanillé. Faites bouillir. 
Laissez refroidir. 
 
Au terme de la cuisson du clafoutis, démoulez dans une 
assiette, versez le sirop et laissez tiédir. 

Risotto de coquillettes au jambon 
 

 

Veau cuisiné à la crème de moutarde, 
asperges vertes et champignons 
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Milkshake banane-framboise 
 

 
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES 

 
− 2 bananes 
− 250 g de fraises 
− 50 cl de lait entier ou lait d’amande (ou lait de soja) 
− 100 g de framboises / (j’ai noté 250g) 
− 25 g de sucre 
 
Etape 1 : la préparation des framboises de Cyril Lignac. Ecrasez à la 
fourchette les framboises avec un peu de sucre dans un bol. Déposez 
un peu de framboises écrasées au fond de chaque verre. 
Etape 2 : la réalisation du milkshake de Cyril Lignac. Au blender, 
mixez ensemble les bananes, les fraises, le lait. Vous pouvez ajouter 
des glaçons pour rendre le lait moins dense. 
Etape 3 : la présentation du milkshake de Cyril Lignac. Une fois mixé, 
versez le mélange banane-fraise dans les verres. Ajoutez quelques 
framboises sur le dessus pour la décoration 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Cookies aux 2 chocolats 
 

Macaroni au ragoût à la tomate,  
mozzarella 

Blinis de pommes de terre, crème 
acidulée, truite fumée 

 
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES 

 
− 150 g de pommes de terre 
− 2 oeufs 
− 100 g de crème fraîche (on peut remplacer par du fromage blanc) 
− Cumin ou muscade 
− 1 échalote 
− Huile d’olive 
− 1 botte de ciboulette ou aneth ou basilic (j'ai choisi la ciboulette) 
− 1 jus de citron jaune (je n'en ai pas mis vu que j'ai fait une 
version jambon) 
− 4 tranches de truite fumée ou saumon fumé (et pourquoi pas du 
jambon, je n'avais que ça) 
− Gros sel + poivre 

 
Cuire les pommes de terre coupées en petits dés dans une casserole 
d’eau avec du gros sel pendant une bonne dizaine de minutes. 
Couper l’échalote finement et ciseler l’aneth et mélanger avec la 
crème et un peu d'huile d'olive, de jus de citron et de piment. Saler 
et Poivrer 
 
Egoutter les pommes de terres et écraser à la fourchette et 
ajouter les jaunes d'oeufs. Bien mélanger pour avoir un appareil 
lisse. 
 
Battre les blancs en neige et incorporer au mélange. Saler, poivrer 
ajouter si vous le souhaitez un peu de muscade. 
 
Huiler une poêle et déposer des cuillères en essayant de les étaler 
en forme de cercles. Lorsque des bulles se forment à la surface, On 
peut les retourner. 
 
Pour le dressage, déposer les blinis dans l'assiette, déposer la sauce 
et ensuite le saumon, la truite ou le jambon. Décorer avec des 
herbes (j'ai mis du thym) 
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Croque-monsieur croustillant à la poêle 
 

 
 
 
Temps de préparation : 12 minutes 
Temps de cuisson : 6 minutes 
 
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES 
− 16 tranches de pain de mie frais 
− 200g d’emmental râpé ou parmesan râpé ou gruyère râpé 
− 100g de crème fraiche (assez liquide) 
− 1 oeuf 
− Muscade ou cumin en poudre 
− 100g de beurre 
− 100g de jambon blanc en tranche fine ou jambon de dinde 
− Sel fin et poivre du moulin 
− 1 botte de ciboulette 
− 1 trait d’huile d’olive 
 
Coupez des tranches de pain de mie si ce n’est pas taillé. 
Ciselez la ciboulette. Gardez-la de côté.  
Faites fondre le beurre. 
 
Dans un robot ou un bol de mixeur, mixez le fromage râpé, l’oeuf et 
la crème, assaisonnez de sel et parfumez-la de muscade ou de 
cumin. Il faut que la pâte soit un peu lisse. 
 
Nappez les tranches de pain de mie avec ce mélange, déposez le 
jambon blanc sur 8 tranches, refermez avec 8 autres tranches. 
Coupez les bords. Badigeonnez de beurre fondu à l’aide d’un pinceau 
les 2 côtés des tranches. 
Dans une poêle, versez un peu de beurre fondu qui reste, déposez 
les croques et dorez des deux faces. 
 
Attendre que le fromage pointe le bout de son nez, il sera cuit. 
Déposez ensuite sur une planche et taillez au couteau en deux. 
Déposez sur les assiettes à cheval et parsemez de ciboulette ciselée. 

 
 
 
 
 

 
 
 

Flan coco 
 

 

Petits-pois à la française et saucisses 
 

 

Crème caramel à la vanille et fève 
Tonka 
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Poulet Basquaise, riz cuisiné et  
crème de chorizo 

Soufflé au chocolat et riz soufflé Caviar d’aubergine 
 

 

 
 

 

Tarte croustillante à la mozzarella et 
aux champignons 

 

 

 

Ajouter du poivre ou piment 
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Tiramisu 
 

 
 
 
 
 
 

 

Couscous de légumes et beignets de 
dattes à la ricotta 

 

 
 

 
 
 

Gnocchis de Chou-fleur, pesto de petits 
pois à la menthe 
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Rochers coco 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Bricks de poulet rôti épicé et féta 
 

 

 

Biscuit roulé aux fraises, chantilly 
légère 

Saumon croustillant, riz à la mangue et 
vinaigrette sésame oignon 
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Ananas confit au four à la bergamote 
 

 

Hachi parmentier de canard, crème de 
parmesan 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

Moelleux aux pommes et à la cannelle 
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Guacamole épicé 
 

 

Bouillon de nouilles, œuf et lard 
 

 

Nuggets de poulet, sauce barbecue et 
chips au paprika
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Crevettes curry coco 
 

 
 
 
 
 

Tartine œuf-mimosa 
 

 

Tomates farcies 

 

Palmiers 
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Houmous 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mijoté de veau aux épices 
 

 

Côtelettes d’agneau chimichurri et 
petits pois 

 

 

Cake à la vanille 
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Brochettes de bananes caramélisées 
aux épices douces 

 

 

Nems de poulet et légumes 
 

 

Clafoutis aux cerises 
 

Moules marinées persillade 
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Riz cantonais 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Pâtes alla vongole 
 

 

 

Crème à la vanille 
 

 

Lasagnes à la bolognaise 
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Pain perdu  
 

 

 
 
 

Soupe au chocolat 
 

 

 

Gratin dauphinois, cœur de laitue 
vinaigrette acidulée 

 

 

 

Pancakes bananes et sauce caramel 
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Saumon bouillon thaï,  
riz aux petits pois 

 

 

Soufflé au comté 
 

 
 
 

Crumble sans gluten aux pommes à la 
cannelle 

 

Conchiglionis farcis aux épinards  
et à la ricotta 

 

Remplacer par 
la ricotta 
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Muffins aux fruits secs 
 

Eton mess 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gaspacho et sa salade de légumes 
 

 

Salade de crevettes croustillantes, 
crème épicée 
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Moussaka 
 

 

Dulce de leche, glace à la vanille,  
coco 

 

Tzatziki  
 

Mousse au chocolat blanc  
straciatella 

 

Churros,  
sauce chocolat 
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Pad Thaï 
 

 

Salade de fraises à la fleur d’oranger, 
crème légère 

 
 

Perles du Japon,  
coco banane

 

Paëlla 
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Salade César 
 

 

 
 
 

Wok de légumes Carotte, oignon, 
pomme de terre  et quinoa 

Velouté de carottes au curcuma, 
fromage frais et croûtons dorés

 

Galettes de pomme de terre, roquette 
et tomate
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Poisson mariné aux agrumes 
 

 
 
 
 
 
 
 

Curry de légumes japonais 
 

Salade de chèvre chaud 
 

 

Poulet au citron façon tajine 
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Biscuit coulant au chocolat 
 

 

Fraises à la rose, chantilly fromage 
blanc 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bouillabaisse exotique 
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Brochette de poulet sauce satay, choux 
grillé 

 

Beignets aux pommes 
 

 
 
 
 

Salade de bœuf mariné 
 

Risotto à la milanaise 
 

 



 

29 

Taboulé vert aux crevettes 
 

 

Poisson en papillote à la verveine, 
beurre acidulé 

Risotto aux asperges vertes à l’orange, 
saumon mariné 

 

Smoothie glacé banane-fraise 
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Melon en salade 
 

 

Volaille cuisinée au curry, lait de coco, 
pomme verte 

 
 

Riz sauté aux saucisses et aux merguez 
 

 

Poisson au four et vierge de légumes 
 

 

 


