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CHIPS DE POMME DE TERRE AU ROMARIN 

 

Ingrédients 

POMME DE TERRE DE GROSSEUR PETITES – MOYENNES 

HUILE D’OLIVE 

ROMARIN SÉCHÉ 

FLEUR DE SEL 

POIVRE CONCASSÉ 

POUR LA TREMPETTE AU SAUMON FUMÉ : 

1 T DE FROMAGE À LA CRÈME 

½ T DE YOGOURT GREC NATURE 

1 T DE SAUMON FUMÉ EN PETTIS DÉS 

½ T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

½ T DE CONCOMBRE SANS GRAIN EN PETIS DÉS 

¼ T DE CIBOULETTE COUPÉE FINE 

LE ZESTE DE 1 CITRON 

1 C À SOUPE DE CÂPRES 

 

 
Préparation 

CHIPS : 

CUIRE LES POMMES DE TERRE DANS L’EAU 

UNE FOIS BIEN CUITES, DÉPOSER LES SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN 

TOUT EN LAISSANT UN ESPACE ENTRE CHACUNE. 

À L’AIDE D’UN PILON ET/OU D’UNE FOURCHETTE, ÉCRASER (ASSEZ MINCES) DE FACON À DONNER 

UNE FORME DE BISCUIT 

SOUPOUDRER DE ROMARIN, DE SEL ET DE POIVRE 
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CUIRE AU FOUR À 400 F JUSQU’À CE QU’ELLE DEVIENVENT DORÉES ET 

CROUSTILLANTES 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER TIÉDIR 

SERVIR AVEC LA TREMPETTE AU SAUMON FUMÉ 

TREMPETTE : 

DÉFAIRE EN CRÈME LE FROMAGE  

AJOUTER LE RESTE DES INGRÉDIENTS ET MÉLANGER DÉLICATEMENT 

RÉSERVER AU RÉFRIGÉRATEUR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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ROULÉ DE COURGETTE À L’ITALIENNE 

 

Ingrédients 

COURGETTES 

MOZZARELLA EN TRANCHES 

PROSCUITTO 

VINAIGRETTE AUX TOMATES CONFITES 

SEL ET POIVRE 

TOMATES-CERISES 

 

Préparation 

COUPER À LA MANDOLINE DES TRANCHES FINES DE COURGETTES 

LES ENROBER DE VNAIGRETTE 

FAIRE GRILLER ET LES CUIRE À DEMI 

VÉRIFIER L’ASSAISONNEMENT 

DÉPOSER SUR CHAQUE TRANCHE DE COURGETTTES, DE LA MOZZARELLA ET DU PROSCUITO 

ENROULER ET PIQUER D’UN CURE-DENT AVEC UNE TOMATE-CERISE 

SERVIR 

 

 

Bon appétit ! 
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COQUILLE DE PROSCUITTO ET MELON 

 

Ingrédients 

TRANCHESS DE PROSCUITTO 

BOULE DE CANTALOUPS 

BOCCONCINIS 

CARAMEL DE BALSAMIQUE 

POIVRE 

 

 
Préparation 

SUR UNE TÔLE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN  

FORMER DE PETITS NIDS AVEC DES TRANCHES DE PROSCUITTO 

PASSER AU FOUR À 300F DURANT ENV 10 MIN 

À LA SORTIE DU FOUR, LAISSER REFROIDIR ET DÉPOSER SUR DU PAPIER ABSORBANT 

POUR LE MONTAGE, DANS CHAQUE PETIT NID DE PROSCUITTO, DÉPOSER UN BOCCONCINI ET UNE 

BOULE DE CANTALOUP 

POIVRER 

GARNIR DE CARAMEL DE BALSAMIQUE JUSTE AVANT DE SERVIR 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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BRUSCHETTA DE FROMAGE BLEU ET DE CONFITURE D’OIGNONS 

ROUGE 

 

Ingrédients 

TRANCHE DE PAIN DE CAMPAGNE 

FROMAGE BLEUE OU BRIE 

COMPOTE : 

4 T D’OIGNONS ROUGES EN FINES LAMELLES 

HUILE D’OLIVE 

½ T DE CASSONADE 

VINAIGRE BALSAMIQUE 

SEL ET POIVRE 

GARNITURE : 

AMANDES GRILLÉES 

PERSIL FRAIS 

 

 
Préparation 

POUR LA COMPOTE : 

DANS UN POELON, DÉPOSER DE L’HUILE D’OLIVE ET CHAUFFER 

AJOUTER LES OIGNONS ET FAIRE FONDRE 

AJOUTER LA CASSONADE ET CARAMÉLISER 

ASSAISONNER DE BALSAMQIUE, DE SEL ET DE POIVRE 
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RÉSERVER 

DÉCOUPER LES TRANCHES DE PAIN ET PASSER AU FOUR OU AU BBQ POUR 

GRILLER 

À LA SORTIE DU FOUR, GARNIR EN ÉTENDANT LE FROMAGE BLEUE 

AJOUTER DE LA CONFITURE D’OIGNONS CHAUDE 

DÉCORER D’AMANDES GRILLÉES ET DE PERSIL FRAIS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 



Émission 2 – Printemps 2025 

« DES PETITS PLAISIRS D’ÉTÉ » 

 

Émission 2 – « DES PETITS PLAISIRS D’ÉTÉ » 

 

NACHOS DE CHOU-FLEUR 

Ingrédients 

1 GROS CHOU-FLEUR EN BOUQUET 

¼ T DE BEURRE FONDU 

½  ENVELOPPE DE MÉLANGE À TACO (ÉPICÉ OU RÉGULIER) 

2 T DE SALSA DU COMMERCE 

3 T DE MÉLANGE DE FROMAGES POUR NACHOS 

1 T D’OLIVES EN TRANCHES (VERTE OU NOIRE) 

1 PIMENT EN 1/3 DE LANIÈRES 

½ T D’OIGNONS ROUGES EN PETITS DÉS 

GARNITURE : 

½ T DE CRÈME SÛRE 

QUARTIER DE LIMESX POUR DÉCORER 

 

Préparation 

DANS UN BOL, MÉLANGER LE CHOU-FLEUR, LE BEURRE FONDU ET LE MÉLANGE À TACO 

SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMEIN, DÉPOSER LES CHOUX-FLEURS 

CUIRE AU FOUR À 400F ENVIRON 9 MINUTES POUR LES FAIRE GRILLER ET CUIRE 

TRANSFÉRER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

GARNIR DE SALSA ET COUVRIR DE FROMAGE PAR-DESSUS 

RÉPARTIR LES OLIVES, LE POIVRON ET L’OIGNON SUR LE DESSUS 

PASSER AU FOUR À 375F JUSQU’À CE QUE LE TOUT SOIT GRATINÉ 

À LA SORTIE DU FOUR, SERVIR AVEC DE LA CRÈME SÛRE ET DES QUARTIERS DE LIME 

SERVIR 

Bon appétit ! 
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ASPERGES CROUSTILLANTES ET TREMPETTE À LA 

CIBOULETTE 

 

Ingrédients 

 

ASPERGES DE BONNE GROSSEUR NON CUITES 

 1 ½ T DE FARINE 

SEL 

2 ŒUFS 

1 T DE CHAPELURE DE STYLE PANKO 

1 T DE FROMAGE PARMESAN 

POIVRE 

HUILE POUR FRITURE OU UTILISER VOTRE FRITEUSES À AIR CHAUD 

TREMPETTE : 

½ T DE MAYONNAISE 

1/3 T DE CRÈME SÛRE 

PERSIL FRAIS 

CIBOULETTTE FRAÎCHE 

SEL & POIVRE 

 

Préparation 

 

PARER LES ASPERGES 

DANS UNE ASSIETTE, MÉLANGER LA FARINE ET LE SEL 
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DANS UNE AUTRE ASSIETTE, MÉLANGER LES ŒUFS AVEC SEL ET POIVRE 

DANS UNE TROISIÈME ASSIETTE, MÉALNGER LE PANKO, LE PARMESASN ET 

DU POIVRE 

CHAUFFER L’HUILE À 350 F 

Y PLONGER LES ASPERGES, LES DÉPOSER UNE APRÈS L’AUTRE ET LAISSER FRIRE 

DÉPOSER SUR DU PAPIER ABSORBANT 

OU UTILISER VOTRE FRITEUSES À AIR CHAUD 

RÉSERVER 

TREMPETTE : 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE 

SERVIR AVEC LES APSERGES CROUSTILLANTES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


