Emission 6 - Automne 2023

« SAUCES POUR VOS PATES! »

EXPRESSEMENT

SAUCE TOMATE CLASSIQUE

Ingrédients
1 X 796ML DE TOMATES EN DES

HUILE D’OLIVE

1 OIGNON COUPE FIN

1 C A SOUPE DE SUCRE

1 C A SOUPE D’OREGANO (OU DE BASILIC)

SEL & POIVRE

Préparation
DANS UN POELON VERSER UN PEU D’HUILE

FAIRE REVENIR L'OIGNON AVEC L’'OREGANO

AJOUTER LE RESTE DES INGREDIENTS

CUISINE

POURSUIVRE LA CUISSON JUSQU’A CE QUE LES TOMATES SOIENT CUITES

ET QUE LA PREPARATION AIT EPAISSI.

SALER ET POIVRER

NB : VOUS POUVEZ SERVIR CETTE SAUCE AVEC DES PATES, UNE VIANDE OU UN POISSON

VOUS POURRIEZ PASSER LA SAUCE AU MELANGEUR POUR UNE TEXTURE PLUS LISSE

Bon appétit !
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« SAUCES POUR VOS PATES! »

SAUCE CREMEUSE AUX CHAMPIGNONS ET AU VIN BLANC

Ingrédients
454 GR DE CHAMPIGNONS TRANCHES

1 OIGNON COUPE EN PETITS DES
2 C A SOUPE DE BEURRE

1 T DE VIN BLANC SEC

2T DE CREME 35%

SEL & POIVRE

PERSIL FRAIS HACHE FIN

Préparation
DANS UN PELON, FONDRE LE BEURRE

AJOUTER L’OIGNON ET FAIRE REVENIR

AJOUTER LES CHAMPIGNONS

CUIRE JUSQU’A CE QU’IL N’Y AIT PLUS DE LIQUIDE
AJOUTER LE VIN BLANC

REDUIRE A SEC

AJOUTER LA CREME ET MELANGER

CUIRE JUSQU’A EPAISSISSEMENT

SALER & POIVRER

AJOUTER LE PERSIL ET SERVER

EXPRESSEMENT

CUISINE

NB : CETTE SAUCE AVEC DES PATES, UN POULET GRILLE, UN POISSON GRILLE EST DELICIEUSE

Bon appétit !
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« SAUCES POUR VOS PATES! »

SAUCE VELOUTEE AU SAFRAN

Ingrédients
11/2 T DE LAIT

11/2 T DE BOUILLON DE POULET

1 C A SOUPE DE SAFRAN AMERICAIN
1 C ATHE DE CURCUMA

1 OIGNON COUPE TRES FIN

3 C A SOUPE DE BEURRE

3 C A SOUPE DE FARINE

SEL & POIVRE

Préparation
MEALNGER LAIT ET BOUILLON

RECHAUFFER AU MICRO-ONDE

AJOUTER LE SAFRAN

LAISSER INFUSER

DANS UN POELON METTRE LE BEURRE ET FAIRE FONRE
AJOUTER LA FARINE ET FAIR UN ROUX

AJOUTER LE LIQUIDE INFUE AU SAFRAN

BIEN MELANGER

AJOUTER LE CURCUMA

SALER ET POIVRER

PASSER AU TAMIS FIN ET SERVER

NB : DELICIUX AVEC DES PETONCLES GRILLES ENTRE AUTRE
VP ,
Bon appeétit !
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EXPRESSEMENT

CUISINE
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« SAUCES POUR VOS PATES! » EXPRESSEMENT

CUISINE

FIESTA D’AUTOMNE

Ingrédients
1T DE COURGE BUTTERNUT EN DE DE 1PO

1T DE COURGETTTE EN DE DE 1 PO

1T D’AUBERGINE EN DE DE 1 PO

1 OIGNON EN LANIERE

2T DE TOMATES-CERISE

3/4 T DE VINAIGRETTE (DU COMMERCE) A LA TOMATE-SECHEE
SEL & POIVRE

2 C A SOUPE DE BEURRE

Préparation
MEALNGER ENSEMBLE TOUS LES LEGUMES ET LA VINAIGRETTE

DEPOSER SUR UNE PLAQUE A BISCUIT RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN
SALER & POIVRER

PASSER AU FOUR (A CONVECTION SI POSSIBLE) A 425 F ENVIRON 20 MIN

A LA SORTIE DU FOUR, MELANGER A DES PATES CUITES

AJOUTER LE BEURRE ET LE BASILIC FRAIS

SERVIR

NB : VOUS POUVEZ GARNIR LES PATES DE FROMAGE RAPE

Bon appétit !
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« SAUCES POUR VOS PATES! » EXPRESSEMENT

CUISINE

SAUCE CACCIATORE

Ingrédients
2 C A SOUPE D’HUILE D’OLIVE

1 OIGNON COUPE EN DES

1 PIMENT COUPE EN DES

1 CAROTTE COUPE EN DES

1 T DE CHORIZO COUPE EN DES

1 T DE VIN BLANC SEC

1 X 796 ML DE TOMATES EN DES

1 C A SOUPE DE SUCRE

1 C ATHE DE THYM

1 C A THE D’OREGAN (OU DE BASILIC)

SEL & POIVRE

Préparation

DANS UN POELON, METTRE L’HUILE

AJOUTER LES LEGUMES, LE CHORIZO, LE SUCRE ET LES EPICES
BIEN FAIRE COLORER LE TOUT

DEGLACER AVEC LE VIN BLANC

AJOUTER LES TOMATES

SALER & POIVRER

CUIRE A FEU DOUX, UNE 20-25 MIN JUSQU’A CE QUE LES TOMATES SOIENT CUITES ET

QUE LA PREPARATION AIT EPAISSI
NB : SERVIR AVEC DES PATES

Bon appétit !
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