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Présentation de l'éditeur
Vous cherchez des idées de recettes neuves ?
Vous recevez des ami(e)s, des collègues, votre moitié(e) pour une crémaillère (ou autres)...chez vous et vous
voulez les épater ?
Vous cherchez des idées de recettes faciles à faire et prête en moins de 20 minutes ?
Vous avez un budget restreint et vous voulez manger sainement pour vous (ou pour vos invités).

Alors, ce livre électronique est écrit pour vous.

Julie Dupan-Chantilly vous a trouvé « la solution » pour préparer de bonnes recettes de cuisine, économique
et facile à préparer. Désormais, vous pouvez vous faire plaisir, en préparant des recettes de cuisine
(antillaise, française, créole, thaïlandaise...), en moins de 20 minutes, à moins de 2 euros par personne.

Dans ce livre, vous trouverez tout ce que vous devez savoir pour préparer des entrées, des plats, des desserts,
des gâteaux...Dans quelques recettes, vous trouveriez des conseils.

Sans plus tarder, je vous offre de tout cœur la première recette et bon appétit ! :

Laitue aux épis de maïs et champignons de paille

Niveau : facile
Plat

Ingrédients pour 4 personnes :

1 Laitue
8 épis de maïs
Huile d'olive ou normale
1 boite de conserve champignons de paille entier
1 cuillère à soupe d'ail haché
2 fines lamelles de gingembres
1 cuillère à soupe d'huile de sésame (facultatif. Vendue dans les grandes surfaces ou dans les magasins
spécialisés de produits asiatique)
1 bouteille de sauce d'huître
Une pincée de sel et poivre

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
coût calculé par personne : 1 euros



Mettez le wok à feu doux. Faites cuire l'ail et le gingembre dans 1 cuillère à soupe l'huile.

Ajoutez les champignons de paille, les épis de maïs, sel, poivre, la laitue. Après 1 minute mettez un peu
d'eau. Laissez cuire pendant 3 minutes si vous aimez la laitue croquante, sinon 5 minutes.

Ajoutez l'huile de sésame, 1 cuillère à soupe de sauce d'huître et bien remuez. Servez dans une assiette.

Conseil de cuisine :

Vous pouvez utiliser l'eau contenu dans les champignons. Ne pas laisser trop longtemps cuire les légumes
dans le wok sinon la laitue devient trop molle et change aussi de couleur.

Voici la liste des recettes :

1 : Laitue aux épis de maïs et champignons de paille
2 : Œuf à la coque au confiture
3 : Cabillaud à la crème et aux fèves
4 : Gratin de brocoli au fromage
5 : Crème brûlée
6 : Cabillaud rôti à la crème de fromage
7 : Rouleaux de printemps
8 : Salade de vermicelles
9 : Cuisse de poulet à la sauce de soja
10 : Galette de mais
11 : Riz sauté au poulet
12 : Brochette de poulet asiatique
13 : Bananes aux perles de tapioca et au lait de coco
14 : Cuisses de canard au miel
15 : Brioche perdue
16 : Biscuit roulé au goût banane
17 : Tarte fine au poire et fromage
18 : Bouchées de pruneaux au jambon
19 : Omelette au jambon
20 : Cuisse de poulet au pousse de soja
21 : Smoothie à la mangue et framboise
22 : Moelleux au chocolat
23 : Betteraves à la sauce raifort
24 : Bouillon de poireau au œuf
25 : Cake aux lardons et au fromage
26 : Blanc de poulet au citron et concombre
27 : Poires caramélisé
28 : Cabillaud sauce au miel
29 : Pomme de terre doré aux épinards
30 : Riz gluant au jambon
31 : Soupe phô au bœuf et pâte de riz
32 : Steak haché aux pruneaux



33 : Crêpe au beurre d'orange
34 : Danquittes au nutella
35 : Smothie à la verveine et au kiwi
36 : kiwi au fromage blanc
37 : Bokits natures
38 : Danquittes
39 : Acras de légumes
40 : Colombo de poulet personnalisé
41 : Velouté de brocolis
42 : Salade de mâche, avocat et tomate
43 : Aspic de crevettes au pamplemousse
44 : Madeleines nature aux œufs
45 : Madeleines au thé vert
46 : Madeleines au miel
47 : Salade de pommes de terre et jambon
48 : Salade de pommes de terre et œufs durs
49 : Quiche lorraine
50 : Quiche au jambon
51 : Asperges vertes croquantes au beurre
Présentation de l'éditeur
Vous cherchez des idées de recettes neuves ?
Vous recevez des ami(e)s, des collègues, votre moitié(e) pour une crémaillère (ou autres)...chez vous et vous
voulez les épater ?
Vous cherchez des idées de recettes faciles à faire et prête en moins de 20 minutes ?
Vous avez un budget restreint et vous voulez manger sainement pour vous (ou pour vos invités).

Alors, ce livre électronique est écrit pour vous.

Julie Dupan-Chantilly vous a trouvé « la solution » pour préparer de bonnes recettes de cuisine, économique
et facile à préparer. Désormais, vous pouvez vous faire plaisir, en préparant des recettes de cuisine
(antillaise, française, créole, thaïlandaise...), en moins de 20 minutes, à moins de 2 euros par personne.

Dans ce livre, vous trouverez tout ce que vous devez savoir pour préparer des entrées, des plats, des desserts,
des gâteaux...Dans quelques recettes, vous trouveriez des conseils.

Sans plus tarder, je vous offre de tout cœur la première recette et bon appétit ! :

Laitue aux épis de maïs et champignons de paille

Niveau : facile
Plat

Ingrédients pour 4 personnes :

1 Laitue
8 épis de maïs
Huile d'olive ou normale
1 boite de conserve champignons de paille entier
1 cuillère à soupe d'ail haché



2 fines lamelles de gingembres
1 cuillère à soupe d'huile de sésame (facultatif. Vendue dans les grandes surfaces ou dans les magasins
spécialisés de produits asiatique)
1 bouteille de sauce d'huître
Une pincée de sel et poivre

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
coût calculé par personne : 1 euros

Mettez le wok à feu doux. Faites cuire l'ail et le gingembre dans 1 cuillère à soupe l'huile.

Ajoutez les champignons de paille, les épis de maïs, sel, poivre, la laitue. Après 1 minute mettez un peu
d'eau. Laissez cuire pendant 3 minutes si vous aimez la laitue croquante, sinon 5 minutes.

Ajoutez l'huile de sésame, 1 cuillère à soupe de sauce d'huître et bien remuez. Servez dans une assiette.

Conseil de cuisine :

Vous pouvez utiliser l'eau contenu dans les champignons. Ne pas laisser trop longtemps cuire les légumes
dans le wok sinon la laitue devient trop molle et change aussi de couleur.

Voici la liste des recettes :

1 : Laitue aux épis de maïs et champignons de paille
2 : Œuf à la coque au confiture
3 : Cabillaud à la crème et aux fèves
4 : Gratin de brocoli au fromage
5 : Crème brûlée
6 : Cabillaud rôti à la crème de fromage
7 : Rouleaux de printemps
8 : Salade de vermicelles
9 : Cuisse de poulet à la sauce de soja
10 : Galette de mais
11 : Riz sauté au poulet
12 : Brochette de poulet asiatique
13 : Bananes aux perles de tapioca et au lait de coco
14 : Cuisses de canard au miel
15 : Brioche perdue
16 : Biscuit roulé au goût banane
17 : Tarte fine au poire et fromage
18 : Bouchées de pruneaux au jambon



19 : Omelette au jambon
20 : Cuisse de poulet au pousse de soja
21 : Smoothie à la mangue et framboise
22 : Moelleux au chocolat
23 : Betteraves à la sauce raifort
24 : Bouillon de poireau au œuf
25 : Cake aux lardons et au fromage
26 : Blanc de poulet au citron et concombre
27 : Poires caramélisé
28 : Cabillaud sauce au miel
29 : Pomme de terre doré aux épinards
30 : Riz gluant au jambon
31 : Soupe phô au bœuf et pâte de riz
32 : Steak haché aux pruneaux
33 : Crêpe au beurre d'orange
34 : Danquittes au nutella
35 : Smothie à la verveine et au kiwi
36 : kiwi au fromage blanc
37 : Bokits natures
38 : Danquittes
39 : Acras de légumes
40 : Colombo de poulet personnalisé
41 : Velouté de brocolis
42 : Salade de mâche, avocat et tomate
43 : Aspic de crevettes au pamplemousse
44 : Madeleines nature aux œufs
45 : Madeleines au thé vert
46 : Madeleines au miel
47 : Salade de pommes de terre et jambon
48 : Salade de pommes de terre et œufs durs
49 : Quiche lorraine
50 : Quiche au jambon
51 : Asperges vertes croquantes au beurre
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