
 



LES RECETTES d’ALICE   

LES MEILLEURS COOKIES ! 
Ingredients  
150g de beurre pommade 
220g de farine 
150g de cassonade  
1 œuf 
1 tablette de chocolat noir 200g 
1/2 sachet de levure 

Préparation  
Préchauffer le four à 180ºC. 
Mélanger le beurre et la cassonade.  
Ajouter l’œuf puis la farine et la levure. 
Couper la tablette de chocolat au couteau pour faire des grosses pépites. 
Mélanger le chocolat à la pâte. 
Faire des petites boules et les déposer sur une plaque de cuisson. 
Cuire 11 min à 180°C 

NUGGETS  CROUSTILLANTS 
ingrédients 

▪ 500 g de blancs de poulet 
Pour la Marinade 

▪ Épices de votre choix 
▪ Ail en poudre 
▪ 40 cl de lait 
▪ Sel / poivre 

Pour la panure  
▪ Farine (environ 150g) 
▪ 2 cuillères à soupe de paprika 
▪ Sel / Poivre 
▪ 3 œufs 
▪ Corn flakes non sucrés 

Préparation 
1. Préchauffer le four th. 200°C.  
2. Détailler les blancs de poulet en morceaux  
3. Dans un grand récipient, mélanger ensemble tous les ingrédients de la marinade.  
4. Y déposer les morceaux de viande et bien les imprégner de la marinade.  
5. Couvrir de film plastique et faire mariner 2h minimum 
6. Préparer 3 assiettes creuses contenant : 

- Mélange farine + paprika + sel + poivre 
- Les œufs battus 
- Les corn flakes concassés 



7. Prendre chaque morceau de poulet et le rouler dans la farine. 
8. Passer ensuite dans l’œuf et pour finir dans les corn flakes. 
9. Déposer les poulets dans un plat allant au four  
10. Pulvériser un peu d’huile sur chaque morceau 
11. Laisser cuire pendant 15 min / 20 min 

(Possible au AirFryer pendant 12 min) 

 



 

LES RECETTES d’ELSA  

NUGETS 

Acheter des blanc de poulet

Les tailler à la taille voulu 

Préparer un oeuf battu

Préparer une chapelure avec du pain sec 

Plonger les morceaux de poulet taillé dans un oeuf battu 

Puis plonger les morceaux de poulet dans la chapelure 

Faire cuire à la poêle 

 "sel et poivre" .

 

CHIPS

Prendre une patate 

A l'aide d'un économe éplucher la peau et la mettre au composte 

Puis épluché la patate pour en faire de fines tranches

Les tremper  dans de l'eau pendant 5 minutes pour évacuer l'amidon

Puis les sécher

Les faire cuire à l'huile ( friteuse ou poêle ou four )

Une pincée de sel et c'est joué .

 

PIZZA

Préparer une pate maison , avec farine , sel , levure boulangère , huile d'olive , eau tiède 

A l'aire la sauce tomate maison avec tomate entière 

Mettre la sauce tomate le jambon et le  gruyère  sur la pizza 

Laisser dans le four pendant 10 minutes 




LES RECETTES DE LA FAMILLE DE THOMAS :  
Les pancakes 

 
Ingrédients: 
 
3 œufs 
200gr de lait 
5 gr de levure chimique (la moitié d'un paquet) 
200gr de farine 
15 grammes de sucre en poudre 
30 grammes d'huile de tournesol 
1 pincée de sel 
 
Utiliser un robot pour mélanger ou un batteur électrique. 
 
 
Étapes: 
 
- Mettre 3 œufs et 200gr de lait dans le bol. Mélanger 15 secondes/ vitesse 3 
- Ajouter la levure , 200 gr de farine, 15 gr de sucre, 30 gr d'huile, 1 pincée de sel. 
Mélanger 30 secondes/vitesse 5. 
- Faire chauffer la poêle légèrement huilée. 
- disposer un peu de pate dans la poele a l’aide d’une petite louche. Faire trois petits tas 
pour avoir trois pancakes par poele. 
Attendre que des bulles se forment sur la pate pour retourner le pancake a l’aide d’une 
spatule, puis cuire l’autre face 10 secondes.  
C’est prêt! 
 
Bon appétit!😊  

LES WRAPS DE LA FAIM de SIMON  

Pour 5 personnes - en 10-15 minutes


10 wraps, du boeuf haché ( ou reste de poulet , de roti...), ratatouille ( poivrons, courgettes, 
oignons) , fromage rapé


Faire revenir dans une poele un peu d'huile d'olive, ajouter la ratatouille et la viande hachée, on 
laisse mijoter 5 minutes, sel, poivre.


Et pour finir, toute mettre dans les wraps avec un peu de fromage rapé.


Bonne dégustation !


Simon




LE CARAMEL DE BEURRE SALE de TRISTAN 

Faire un caramel avec 240 g de sucre et un peu d'eau (quelques cuillères) dans une poêle anti-
adhésive.


Quand le caramel a la couleur souhaitée (plus blond il sera plus doux, plus foncé il sera plus 
fort) ajouter 100 g de beurre demi-sel (en petits morceaux) pour arrêter la cuisson.


Ajouter 20 cl de crème fraîche épaisse et bien remuer à feu doux pour bien mélanger.


Verser dans un pot à confiture et conserver au frigo quand c'est bien refroidi.


Ce caramel remplace avantageusement le Nutella sur les tartines du petit déjeuner : pas d'huile 
palme, pas de conservateurs, pas d'émulsifiants, et moins de sucre que dans le Nutella.


(Et j’ai testé … c’est trop bon, on peut rajouter du sel pour les bretons !)




Pâte à tartiner aux Speculoos de Lilian 
Ingrédients

20g de sucre en poudre

20g de sucre roux (cassonade)

180g de Speculoos

100g de lait

50g de beurre

Préparation

A noter : La recette est généralement faite avec un robot cuiseur (les indications données correspondent au 
Thermomix). En l’absence de robot cuiseur, un mixeur et un bain marie devrait permettre un résultat équivalent.

1. Mettre le sucre en poudre + le sucre brun dans le robot et mixer 10 secondes à vitesse 9 pour obtenir un 
sucre très fin comme du sucre glace.

2. Ajouter les Speculoos puis mixer 15 secondes vitesse 9.

3. Ajouter le lait et le beurre et chauffer à 50°C pendant 4 minutes vitesse 3.

4. Mixer 5 secondes vitesse 9 pour obtenir une pâte bien lisse

5. Transvaser dans un pot et conserver à température ambiante. La pâte à tartiner se conserve plusieurs 
jours, voire semaines lorsque les températures ne sont pas trop hautes. 

MIAM  
A vos fourneaux !  


